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iefere hiemit den dritten Theil 
des Hausvaters, wiewol ein Jahr 
m, Später, wie es in der Vorrede zum 
"vorigen Theile verfprochen habe, 
Eine in diefer Zeit mit mir vorgefallene Ver⸗ 
Anderung und die damit verknüpft geweſene 
Zerſtreuungen haben diefen Aufſchub veran; 
laſſet. | | 
Die geneigte Aufnahme der erften beyden 
Theile macht mich kuͤhn genug, meine Leſer 
ferner blos mit eigenen ſelbſt ausgearbeiteten 
Auflägen zu unterhalten, und ich habe mich be; 
mühet, lauter Materien zum Vorwurfe zu neh: 

men, welche ic) gemeinnüßig finde. 
Wer ſich die Mühe nehmen will, meine 
‚ Auffäge mit demjenigen zu vergleichen, was 
andere über die nemlichen Materien gefchrieben 
| ah ar haben, 


Vorrede. 


haben, wird beurtheilen koͤnnen, ob ich, wie 
in den mehreſten Werken geſchiehet, andern 
nachgeſchrieben, oder aus eigener Erfahrung 
und Ueberlegung lehre. 

Eben wie ich anfieng, die zu dieſem Theile 
beftimmten Abhandlungen in Ordnung zu brinz 
gen und auszuarbeiten, trugen ſich plögliche 
und unerwartete Todesfälle von einigen meiner 
Freunde zu, wodurch ich die überlebenden Anz 

-gehörigen auf dag tiefſte gebeuget ſahe, auch 
ſelbſt beſonders geruͤhret wurde. Es kamen 
zugleich andere ehedem bey dem vorhin erlitte⸗ 
nen Verluſte naher Goͤnner und Freunde bey 
mir erregte Empfindungen von neuem in Er⸗ 
innerung; Ich ſtellte Vergleichungen an, zwi⸗ 
ſchen mehreren innigſt Betruͤbten, und uͤberlegte, 
wie ſie ihre Betruͤbniß auf ſo mannigfaltige Art 
zu erkennen gaben, auch ob ſich wol beſtimmen 
laſſe, wie weit eine Betruͤbniß zu treiben er⸗ 
laubt ſey, und welches nach eines jeden Tem⸗ 
perament die beſten Troſtgruͤnde ſind, um uns 
aufzurihten? Dies gab Gelegenheit zu Ent⸗ 
werfung der erften Abhandlung, welche ich hier 

wittheile. Vielleicht ift fie bey einigen, welche 
in Die traurige Gelegenheit gefegt werden, Anz - 
wendung Davon zu machen, nicht ohne Ruhen 
und Eindruck: Von andern befuͤrchte hingegen, 
daß ſie hie und da etwas zu tadeln und auszu⸗ 
ſetzen finden werden. Ich habe einige mir ſelbſt 
an⸗ 


Borrede 


anſtoͤßig feheinende Stellen mit Vorſatz ſtehen 
laſſen, um ffrengen Kunftrichtern, welche gerne: 
tadeln mögen, Gelegenheit Dazu zu laffen, 
Ron einigen fehe dem Vorwurf entgegen, 
daß ich verfihiedene einzelne Vorfälle, feldft von 
eigenen Anverwandten, zu lebhaft und ums 
frändlich befchrieben habe; Es hat mir aber 
nöthig gefchienen, eine an fih traurige und 
trockne Abhandlung durch dergleichen einge; 
mifchte Züge und Erzählungen lebhaft und in; 
sereffant zu machen. 

Die zwote Abhandlung von den Heden 
wird manchem beym erften Anblicke überflüßig 
fcheinen, da faft in allen Haushaltungsbüchern 
bereits gelehret worden, wie man Heden zie⸗ 
ben folle.. Einige werden fih wundern, daß 
von diefer "Materie fo viel-gefaget werden Enz 
nen; Ich überlaffe indeffen meinen Aufjag, des 
Haushalts verftändigen Lefern zu beurtheilen, 
ob fie etwas überflüßiges darin finden. 

Die Beſchreibung des Schlehenmweines habe 
eingeſchaltet, Damit die Hausfrauen in diefer 
Abhandlung auch etwas finden, wovon fie Ge: 
Brauch machen Eönnen, wenn etwa der Haus: 
vater fo glücklich ift, unter dem fihönen Ge: 
ſchlechte auch Leferinnen zu erhalten. | 

Bey denen übrigen Abhandlungen ift nichts 
befonderes zu erinnern. In dem nächften 

*3 Stuͤcke 


Vorrede. PR 


| Sticke wird die verſprochene Beſchreibung de⸗ 
rer vornehmſten bekannten Obſtſorten folgen; 
Ich ſchmeichle mir um ſo mehr, daß ſolche 
Beyfaͤll finden werde, da uns noch überall, 
und vornemlich im Deutfchen, vergleichen zu⸗ 
verläßige Befchreibung fehlet, und einem jeden 
der eine Haushaltung hat, oder gerne Obſt 
iffet, Daran gelegen ift, folches, und den Uns 
terfchied swifchen beffern und ſchlechtern Sorten 
zu kennen. 
Die Schweizeriſche Geſellſchaft hat eine 
Nachricht von denen vornehmſten Fruchtbaͤu⸗ 
meien drucken laſſen (1170). Es iſt dieſes aber 
ein bloſſer Auszug aus dem Miller, und mich 
deucht nicht, daß die Baumzucht dasjenige 
Stuͤck der Gärtnerep fen, worin diefer groffe | 
und berühmte Gärtner am ftärkften iſt; Jene 
„Anleitung ſcheinet Daher nicht die ihr gegebene 
Benennung von vollffändig zu verdienen. 
Ich habe auch in diefem Theile eine Ber 
fhreibung von wilden Baunen und Anlegung 
der Heifterfämpe und Pflansfihulen zu geben 
verfproden, und gedachte dero Zeit nur Die ches 
dem befanntgemachte Befehreibung (©. Hauso. 
T.II. ©.494. $. 196.) mit neuen Zufägen und 
Verbeſſerungen abdrucken zu laffen, Nachdem 
ich diefe aber bey weiterer Prüfung fehlerhaft 
und unvollkommen fand, fo ‚habe mich Lieber 
— eine neue ausführliche: Abhand: 
lung 


| Vorrede. 
lung auszuarbeiten, und der wilden Baumzucht 
einen eigenen Theil des Hausvaters zu beſtim⸗ 
men, der den Forſtverſtaͤndigen zum Handbu⸗ 
che dienen koͤnne. Ich werde mich vornemlich 
bemuͤhen, die Geſchlechter und Arten, auch die 
deutſchen Benennungen genauer, wie bisher 
geſchehen, zu beſtimmen, auch von denen neuern, 
ſeit kurzem bekannt gewordenen amerikaniſchen 
Baͤumen hinlaͤngliche Nachricht mitzutheilen. 
| Da nun eben eine anderweitige englifche 
Auflage von des Millers groffem Gartenbuche 
unter der Preſſe ift, auch von der vorigen Aus; 
gabe eine deutſche Weberfegung herauskommt; 
der Nitter von Linne anbey zugleich ung eine 
neue Ausgabe von feinen Speciebus fihenfet, 
welche viele Veränderungen enthält, und ſo⸗ 
dann die legtere ſeyn fol; fo will mit Befannt 
machung meiner Arbeit fo lange warten, bis 


ich erſt meinen Leſern die neneften Namen und 


Anmerkungen von beyden anzeigen kann. 
Schließlich muß noch vorfihiedene, welche 
mich mit Zufihriften beehret haben, um Ver⸗ 
zeihung bitten, wenn ihnen nicht ausführlich, 
oder erſt ſpaͤt, oder vielleicht gar nicht antworte; 
Sch mache mir ein wahres Vergnügen daraus, 
einem jeden nad) feinem Verlangen zu dienen, 
wenn nur die Kräfte, Die übrigen Gefchäfte, 
und die vorfallende mannigfaltige Zerftreuun: 
gen, mir Die Dazu Birds Zeit übrig lieffen, 
*4 und 
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und meinen guten Willen gegen einem jeden an 
den Tag zu legen, verſtatteten. 


Zudem, da ich meinen Aufenthalt zum oͤf⸗ 
tern veraͤndern muß, bleiben die Briefe zu Zei⸗ 
ten an dem einen Orte liegen, und es trift ſich 
oft nach Jahr und Tag, daß folche bey meiner 
Zuruͤckkunft allererft wieder auffinde. Unter 
andern habe ein aus Preuffen oder Pohlen ers 
haltenes Schreiben verlegt, worin einige Nach⸗ 
richten und Saamen verlanget wurden, welche 
gern uͤberſandt hätte, wenn mir Die gegebene } 
Adreſſe erinnerlich wäre, 


Sch wuͤnſche, daß meine abweſende Goͤn⸗ 
ner dadurch nicht abgehalten werden moͤgen, 
mir ihre Anmerkungen und Entdeckungen fer⸗ 

ner mitzutheilen, welche jederzeit mit dem vers 
Bindlichften Danke annehmen werde; at ER 
the denenjenigen, welchen ich auf Die erfte An: 
frage Fein Genüge leifte, daß fie nur dreife 
zum zwepten oder drittenmale Daran erinnern; 


Hannover, auf Oftern 1767. 
Otto von Muͤnchhauſen. 
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KR 
SE RT fange dieſen Theil mit einer Abhand: 
SEN _ lung von einem traurigen Inhalte 
— an, welche bey verſchiedenen, die ſie 
leſen werden, die kurz vorher gehabten 
und vielleicht kaum unterdruͤckten, ja 
noch wol gar in der Aſche glimmenden betruͤbten Em⸗ 
pfindungen von neuen rege machen und in Erinnerung 
bringen, auch wol gar Thraͤnen auspreſſen duͤrfte. 
Ich beurtheile aber andere nah mir. Mich 
deucht, uns beruhiget in einer heftigen Traurigkeit 
nichts mehr, als wenn wir uns des betruͤbten Vor⸗ 
falles, wodurch ſolche veranlaſſet, zu Zeiten erinnern; 
ſolchem oͤfters nachdenken; unſer Leid andern klagen, 
und alsdenn ſolche Freunde vor ung finden, von denen 
| A 2 wir 
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wir überzeuget find, daß fie aufrichtigen Antheil an - 
unferm Schmerzen nehmen. Wann alfo meine Ger 


danken beym Durchlefen einen oder andern Anfangs 


niederfchlagen follten, fo gereichen fie in der Folge 
vielleicht zu einiger Aufrichtung und Beruhigung. 


Es gehoͤret zu den Pflichten der Freundfchaft, daß 
wit den Berluft folcher Freunde, die ung werth ges 
wefen, nicht feblechtweg bedauren und betrauren, fon= 
dern daß wir ihr Angedenfen bey ung zu erhalten und 
zu verewigen trachten; mithin die bey ihnen bemerf- 
ten vorzuͤglichen Eigenfchaften zur Nachfolge auch) 
nach ihrem Tode vor Augen behalten. 

Dft hat es eirien befondern Eindruck auf ung, 
wenn wie die Ereinpel von andern erzählen hören, 


welche in einer ähnlichen, oder wol gar noch flärkern 


Betruͤbniß geweſen find, 


Wenn wir auch die Geſchichte von mehrern, uͤber 
das Abſterben guter Freunde empfindlich geruͤhrten 
Perſonen zuſammen halten, und recht erwegen; fo_ 
werden wir ſinden, daß gemeiniglich diejenigen, bey 
denen die Berrübniß am heftigften ift, am wenigſten 
Urfache dazu haben z oder daß ihnen die mehreften 
Gründe übrig bleiben, fich zu eröften und zu faſ⸗ 
fen. An der andern Seite hingegen, daß diejenigen, 
welche wahre Urſache hätten, betruͤbt zu fen, ſich am 
erfien finden. Es betrübet ung der Vorfall nicht 
fowol an fich felbft, als daß er nicht mit dem uns 
ausgedachten Plane überein fommt; 

Meine Abſicht ift nicht ,. eben eine — | 
gende Betrachtung zu fehreiben, ob Er in wie weit: 
es billig und erlaube fey, ſich über den Tod eines 
Freundes zu betrüben ; oder die ftärkften ‚Gründe 

hervor. 


’ 
/ 
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hervor zu fuchen , welche uns in einer Betrübniß auf⸗ 
richten, oder andre Berrübte tröften koͤnnen. 


Die fräftigften und beften Gründe haben in ders 
gleichen Fällen nicht felten den wenigften Eindruck. 
Sch werde alfo nur einige Betrachtungen mittheilen, 
welche mir bey dem Verlufte guter Freunde eingefallen 
find, und womit ich mic) getröftet habe, 

Wir dürfen auf unfer eigenes Schickſal nicht 
gleichgültig feyn; wir würden aufhören Menfchen zu 
feyn, wenn wir bey allem, was uns Gutes oder Bo⸗ 
fes begegnet, unempfindlich bleiben wollten. 


ir müffen alfo auch an dem Schicffale unferer 
Sreunde Antheil nehmen, ihr Beſtes zu befördern 
trachten; mithin ung daran, wenn es ihnen wohl ges 
het, ergögen, und hingegen, wenn ihnen etwas widerz 
wärtiges begegnet, die Berrübniß mit ihnen theilen, 


Wenn wir die Gefelifchaft eines guten Freundes, 
in deffen Umgange wir ung recht gefallen, nur auf 
eine kurze Zeit miffen follen, fo ift uns dies ſchon em> 
pfindlih. Es ift alfo billig, daß wir bedauren, wenn 
uns ein vertrauter Freund auf ewig entzogen wird, 


Uber in wie weit dürfen wir den Verluſt eines 
Freundes betrauren? Hier fehlen die mehreſten, oder 
wir fchweifen gar zu gern aus, 


Der eine betruͤbet fich auf eine übertriebene, der 
Geſundheit fhädliche Art. Ein anderer giebt feine 
Betruͤbniß auf eine abgeſchmackte Weife zu erfennen. 
‚Ein dritter verfälle in eine Schwermuth und Unem⸗ 
pfindlichfeit. Ein vierter erträgt einen an fich her⸗— 
ben Sal mit Gleichguͤltigkeit. Ein fünfter bleibt 
aufgeweckt, da er wegen der Folgen Urfach hätte, nie⸗ 


3 derge⸗ 
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dergefchlagen zu feyn. Ein fechfter will von Feinem 

Troſte wiffen, da ihm Öelegenheit genug bleibt, wor 

ber er Troft nehmen kann. Was ift alfo zu thun, 
und wie beobachten wir einen rechten Mittelweg ? 


Mer ift wol, der fich nicht freuet, wenn ein Freund 
zu einem erhabnern, oder, nach unfern Begriffen, 
gluͤcklichern Stand befördert wird? Wir frohlocfen 
darüber, wünfchen ihm Glüf, und eeusen uns an, 
feinem Wohlftande. | x 


Geht hingegen ein Freund i in Campagne; wird 
er zu gefährlichen Gefchäften gebrauchet; wiflen wir 
ihn in einer groffen Gefahr, fo beunruhiger ung fols 
ches; wir ftehen in beftändigen Sorgen; das Herz 
fhlägt ung; wir begleiten ihn in unfern Gedanfen 
Zag und Nacht, und beruhigen ung nicht eher, als 
bis wir ihn endlidy aller Gefahr entnommen und in 
Sicherheit wiffen. 


Bleiben wir aber nicht, fo lange wir leben, be⸗ 
ſtaͤndig Gefahren ausgeſetzt? | 
So wie wir fteigen, und zu einem eingebilderen 
Gluͤck erhaben werden, fleigen die Gefahren. Hun⸗ 
dert widrige Vorfaͤlle drohen uns taͤglich. Unſer Le⸗ 
benslauf iſt voller Muͤhſeligkeit und Verdruß. Der 
Tod iſt derjenige gluͤckliche Augenblick, der allen dieſen 
Muͤhſeligkeiten und Gefaͤhrlichkeiten ein Ende macht; 
Ja, was ſage ich, ein Ende macht; der uns in den 
allergluͤckſeligſten Zuſtand ſetzet, wo nichts als Freude 
iſt, und zwar die allervollkommenſte, unſchuldigſte 
Freude, wo wir von aller fernern Gefahr weit ent⸗ 
fernet find. 
Dies ift die Herrlichkeit, wornach wir alle tehcheen, 
Ein längeres Leben eng uns zum öftern auf einen 
vers . 
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verfehrten Weg, und feet ung allerley Verfuͤhrun⸗ 

gen aus, die uns jener Herrlichkeit unwuͤrdig und 

verluftig machen. 

' Hat alfo ein Chriſt nicht alle Urſache, ſich auf⸗ 
richtig zu freuen, wenn er ſeinen Freund zu dieſem 

gluͤcklichen Stande erhaben weiß? 

Sollen wir nicht eine traurige Ernpfindung ' in 
folhem Falle anfehen, entweder als einen Zweifel, als 
ein Mistrauen gegen die Offenbarung ‚ und gegen die 
göttlichen Verheiſſungen; oder als einen beidnifchen 
Gedanken derer, die blos auf das gegenwärtige ſehen? 

Doch ich bin Fein Geiftlicher, und gedenfe, da 
andere, als Geiftliche, diefe Materie vortreiflich aus: 
geführet haben, blos abzubandeln, was mir meine 
eigene Vernunft und Erfahrung fagt. 

An der andern Seite habe Erempel erfebet, daß 
bey den beften Ehriften ale Gründe des Ehriftens 
thums vergebens gewefen, wenn fie recht gerühret 

waren. Ä 
Wir Menſchen bleiden allemal Menſchen, und 
halten une an das Irdiſche; die mehreften werden 
r ich noch eher durch einen irdifchen Troſt beruhiget 

nden. 

Prüfen wir unfere Urtheile genau, fo werden wir 
auf eine dreyfache Art fehlen. 
$ +) Ein jeder Menſch ſieht fich als das Ganze 

an, und macht darnach feinen Plan, daß alles fo 
schen fol, wie er es fich und feinen Umſtanden ge⸗ 
maͤß zu ſeyn glaubt. 

2) Selten uͤberwinden wir uns, alles aus einem 
allgemeinen Geſi ichtspuncte zu uͤberſehen, und zu er= 
wegen, dag wir fämtlich dazu beytragen muͤſſen, um 
eine allgemeine Ordnung im Ganzen zu erhalten; daß 

Aa ſich 


— 


Ve; Gedanken 


fih alfo das Ganze unmöglich nach eines jeden Pri- 
vat:Gemächlichfeit richten Fann. 
3) Wir bilden uns alfo ein, daß uns fo.oft ein 

Unglüc wiederfährt, als wir ung in unfern Zirfeln 
geſtoͤhret ſehen, und wenn ein von ung aufgebauetes 
flüchtiges Kartenhaus zerfält, fo denfen wir, daß 
bereits das ganze Weltgebäude man, 

Unfere Eigenliebe erlaubt ung nicht zu erwegent 
ob nicht ein neues Gebäude, welches jenen Einfall 
veranlaffet, weit fchöner, prächtiger, dauerhafter, 
und brauchbarer fey; und ob wir ung nicht in der 
Folge weit mehr daran ergößen und mehrern Nugen 
und Begiemlichfeit davon haben werden, als wenn 
jenes hinfällige Kartenhaus ftehen geblieben wäre, 
und wir ung ſtets hätten befchäftigen müffen, daran 
zu flifen, und es gegen die ihm drohenden Winde 
und Anfälle zu erhalten. > | 

Wir müffen die unterfchiedenen Gefellfchaftenvon _ 
Menfhen als fo viele Theaters anfehen, wo einige 
eben agiren, die übrigen aber Zufchauer oder Hand» 
langer abgeben, | 

Ale Menſchen Fönnen nicht zugleich die nemliche 
Schaubühne betreten, einige werden zu diefer, andere 
zu jener Borftellung gebraucht; die mebreften blei⸗ 
ben Zufchauer. Der eine freuet fih, und ſchaͤtzet 
fihs für ein Glüf, wenn er, um die Übrigen zu 
unterhalten, den Schauplag zu betreten berufen wird; 
Er fuhr ein Vergnügen: darin, durch feine Vorſtel⸗ 
lungen ſich den Beyfall des Parterre zu erwerben, 
und ein Haͤndeklatſchen zu erwecken. | & 

Andere ſuchen einen Vorzug dadurch zu erlangen, 
daß fie fich geruhig indeffen 'hinfegen, und aus der 
Ede ihrer Loge denen Handlungen jener zufehenz ſolche 


eriti⸗ 
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| eritiſit iren, und am E Ende ein entſcheidendes beyfaͤlliges 
oder widriges Urtheil faͤllen. Die mehreſten gaffen 
blos umher, und erwarten, bis einer oder anderer 
von den Acteurs etwas vornimmt, was Gelegenheit 
giebt zu lachen oder zu ziſchen. 

Diejenigen, welche auf dem Theater erſcheinen, 
haben allemal das gefährlichfte Spiel. Ein jeder Zus 
fchauer ift nicht fomol bedacht, die Moralen, welche 
‚jene herfagen, und womit fie zu beflern trachten, zu 
bemerken, als vielmehr etwas ihm anftößiges oder. 
misfäliges auszufinden, welches er lächerlich machen 
‚oder woben er feinen Tadel auslaffen Fann, 

Gluͤcklich ſind alsdenn die Acteurs, welche fih 
den Beyfall des Parterre nicht allein erwerben, ſon⸗ 
dern auch bis ans Ende unzerhalten, mithin ſich über 
‚allen Tadel erheben, 

Wenn fich ein jeder Acteur nach feiner Phantafen 
felbft wählen Fönnfe, was für eine Rolle er fpielen 
wolle, fo würden oft mehrere auf die nemliche Rolle 
fallen, und es würde unter den Acteurs nichts alg 
Streit, Zank und Misgunft feyn. Derowegen find 
Directeurs nöthig, welche die Rollen austheilen, und 
da in einer jeden Vorſtellung allerley Rollen vorfoms 


men, einer oder anderer Acteur aber nur die erften eins 


nehmen kann, fo müffen ſich die übrigen gefallen laf- 
fen, die geringern anzunehmen; denn fonften Fönnte 
die Vorſtellung nicht zu Stande kommen, und das 
Parterre wuͤrde nicht vergnuͤget. Die Pflicht eines 
jeden Aeteurs iſt fodann, 1) daß er ſich bemuͤhe, die 
ihm zugetheilte Rolle mit aller möglichen Geſchicklich⸗ 
keit zu fpielen,, fo daß ſich das Parterre an ihm er⸗ 
goͤtze und eine Zufriedenheit bezeuges Mitbin, falls es 
ion einer beffern Rolle würdig erachten follte ; durch 

As feinen 
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feinen Benfall den Directeur bewege, ihm folche 
kuͤnftig zuzutheilen. Er felber darf aber, wenn er 
auch gleich findet, daß ihm die gegenwärtige Rolle 
nicht anftehet, gegen den Directeur nicht murren, 
vielmehr fol er diefen durch Bezeigung feines guten 
Willens zu gewinnen frachten; anbey erwegen, was 
vor Recht er vor den übrigen Mitfpielern babe, um 
für fich jedesmal eine angenehme Rolle zu behaupten, , 
und die geringern und mühfamern jenen zugueignen, 


2) Ein jeder muß ferner ermegen, daß die Co⸗ 
mödie nicht gefpielet werde, um ihm eben eine ange» 
nehme Role zu fhaffen, und vor den Zufchauern ein 
Anſehen zu geben, fondern daß dag Schaufpiel über 
haupt vorgeftellet feyn will, mithin daß ein jeder da> 
zu dag feinige beytragen muß, 


3) Der Directeur Fann nicht alemalluftige, den 
Acteurs angenchm fallende, Stüde vorſtellen; fon- 
dern er muß zur Abwechfelung auch traurige und rar 
hafte Borfiellungen geben. 


4) Alsdenn muß ein jeder Spieler ſich auch ge> 
fallen laffen, wenn ihm eine traurige, verdrießliche 
oder höchft befchwerliche Rolle zugetheilet wird. 

Die Zufchauer pflegen die Stärfe eines Acteurs 
darnach zu beurtheilen, wenn er in einem Trauerfpiele 
die Rolle eines Unglüdlichen, Verzweifelten, oder 
Derrübten mit einem angenommenen Heldenmuthe 
lebhaft vorftellet, und alle ihn in den Weg gelegte 
Gefährlichfeiten und Ungluͤcksfaͤlle ftandhaft über- 
windet. Man hält denjenigen für den ſtaͤrkſten 
Ucteur, welcher in den -Iuftigen Mollen, fo wie in 
den traurigen und ernfthaften, die Leidenſchaften gleich 
nafürlich vorfteller. 

Menn 


bey der Gruft feiner Freunde. 11 


Wenn hingegen einer, der in luſtigen Stüden 
die Verliebten oder Bedienten zum allgemeinen Vers 
gnuͤgen der. Zufchauer vorzuftellen gewohnt iſt, eins 
mal in einem Trauerfpiele auftreten muß, und alss 
denn fich in feine Rolle gar nicht ſchicken Fann, hoͤl⸗ 
gern und gezwungen da ftchet, und zu erfennen giebt, 
daß cr nicht weiß, was er machen, und wie er fich 
geberden foll, fo erwecket er bey allen Zufchauern 
fein Mitleiden, fondern einen Efel oder Gelächter, 

Doch man wird denfen, was fol hier eine weit“ 

> Jäuftige Abhandlung des Öleichniffes von den Schau⸗ 
fpielen erweifen, da von der Traurigfeit über den 
Berluft der Seinigen gehandelt wird: ch werde mich 
alfo nunmehro darüber erklären, | 

Sch bin gewohnt, meine Leſer zuvor auf allgemeine 

Orundfäge und Betrachtungen zu leiten, woraus fie 
die übrigen Vorfälle beurtheilen, und wornach fie hans 
deln müffen. 

Yun berubiger mich in allen Zufällen nichts mehr, 
als wenn ich mir vorftelle und erwege, daB unfer 
ganzer Lebenswandel nichts anders als eine Reihe 
bald trauriger, bald Iuftiger Borftellungen und Auf⸗ 
tritte auf den unterfchiedenen Schaubühnen der Welt 
fey. Wir Fönnen felten anordnen, was für Bor 
ſtellungen aufgeführet werden follen: Die Beſchaͤfti— 
gung derer, welche dergleichen Anordnungen haben, 

iſt die allerbeſchwerlichſte, muͤhſamſte und gefährlichs 
ſte; Ein jeder huͤtet ſich billig davor. 

Selten gehet es gut, wenn wir uns ſelber einen 
Schauplatz, wo wir uns ſehen laſſen wollen, nebſt 
einer bemerkten Rolle waͤhlen, und ſolche, da es der 
Directeur nicht gut findet, aͤngſtlich und mit Raͤnken 
ſuchen. Mancher wird daruͤber am Ende ausgeziſchet, 

* RAM: 
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oder zu feinent Schimpfe von der Bühne wieder her; 
unter geworfen, oder er hat gegen den Meid aller Mits 
fptelenden zu Fämpfen, wodurch ihm alles eingebildete _ 
Vergnügen bey feiner Rolle bitter genug gemacht 

wird, | 

Dem ohngeachter pflegen wir nur gar zu gerne 
die Auftritte ung auszudenfen, die wir fpielen möge 
ten, oder Mitfpieler auszumählen, mit denen wir 
gerne zugleich auftreten wollten. Wenn wir fodann 
unfern Endzweck erlanger zu haben glauben, fo (chlägt 
ung ein jeder Vorfall nieder, welcher ung von neuen 
etwas in den Weg legt; und wir glauben, daß uns 
ein empfindlicher Zort gefchieher, 

Wenn wir auf den rechten Grund gehen, fo be⸗ 
ftimmer gemeiniglich die Eigenliebe unfre Trautig> 
keit; Wir beweinen unfre Sreunde mehrentheils nur 
alsdenn, wenn wir durch ihren Verluſt unfre Um⸗ 
ftände verfchlimmerg finden, oder die gemachten Pla; 
ne dadurd) in Gefahr oder gar zerfcheitert glauben. _ 
Ich fage gemeiniglich: denn ich Fenne dergleichen 
Gemuͤther, welche aus einer wahren Zärtlichfeit und 
ohne alle Nebenabfichten an dem Ergehen der Sreunde 
Antheil nehmen, und die ales Widrige, was ihren 
Sreunden wiederfähret, anfeben, als wennes fie felbft 
angienge,  Dergleichen Empfindungen, wovon’ 
die Erempel eben nicht haufig find, find allerdings 
lobenswürdig, und Merfmahle eines wahren, treuen 
und aufrichfigen Freundes ‚ den man verehren muß, 
und auf deffen Beyſtand in Nothfaͤllen man fi —* 
Rechnung machen kann. Ein anders aber iſt, ob 
man an dem Ergehen eines Freundes uͤberhaupt Theil 
nimmt, und ein anders, ob man ſich uͤber den Tod 
deſſelhen auſſerordentlich betruͤben darf. Ich werde 

mich 
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mich deutlicher machen, wenn ich die Fälle aus einander 
fege, 'wo wir vornemlich Urfache haben, den Vers 
luft unferer Angehörigen zu bedauren. 

i) Kein Iodesfall fcheint herber zu feyn, als 
wenn rvechtfchaffene Eltern ihren unmindigen Kin— 
dern in noch zarten Jahren entriffen werden, da diefe 
den Beyſtand jener nicht entbehren koͤnnen, und 
durch den Verluſt in die traurigften Umſtaͤnde geſetzt 
werden, ir folchem Falle find die Kinder noch 
zu zart ind flüchtig, ihr Unglüd zu empfinden; 
Sie fehen ſolches mit gleichgültigen Augen an. Ein _ 
Fleines Spiel zerftreuet ihre ganze Betruͤbniß: ch 
habe erlebet, daß Kindern der Verluſt, welchen fie 
eben erlitten, zu Gemüche geführer ward; fie fragten 
ängfilich, ob fie denn Fünfiig noch fate zu eſſen bekom⸗ 
- men würden, und als maͤn ſie verjicherte, daß fich fo 
viel finden würde, lieffen fie fich nichts weiter anfech⸗ 
ten, ſetzten ihre Fleinen Spiele fort, und ergögten 
ſich an ven Traueranftallten, und der neue ſchwarze 
Rock nebft den vielen brennenden Lichtern war für fie 
eine neue Herrlichfeit und angenehme Veränderung, 
2) Ein anders ift, wenn die Kinder bereits ers 
wachſen find ,. aber die Eltern in den Jahren verlies 
ren, da fie derfelben zu ihrer Fünftigen Verſorgung 
noch am mehrften nörhig zu haben ſcheinen; Auch hier 
find die Exempel wohlgefitterer Kinder rar,. welche 
den Verluſt recht einfehen, und eines Troftes nöthig 
haben; Bey den mehrften ift das Jugendfeuer noch 
zu ftarf und in vollem Lodern: Viele werden fich eher 
freuen als betruͤben, daß fie nun ihre eigene Herren 
werden, von Niemanden weiter abhangen, amd mit 
dem elterlihen Vermögen frey ſchalten fönnen. Ich 
brauche mich alfo bey diefen nicht weiter aufzuhalten. 

—J | 3) Gröffer 


—J 
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3) Gröffer und nagender ift hingegen die Betruͤb⸗ 
niß bey Eltern, wenn fie ihre Kinder vor fich abfcheis 
den fehen, fonderlich wohlgerathene Kinder, an de> 
nen fie nichts als Sreude erlebe haben, und an deren 
Umgange fie noch ferner fich zu ergögen hoffen koͤn⸗ 
nen, Die Begierde unfer Geſchlecht fortzupflanzen, 
ift eine, zu Erhaltung des menſchlichen Geſchlechts, 
unentbebrliche Neigung. Es ift ferner in der Natur 
gegründet, daß Eltern fich die Erziehung und Erhals 
fung ihrer Kinder angelegen feyn laffen. Wenn wir 
aber fordern, daß GOTT die Kinder, die er einmal 
befcheret hat, uns auch erhalten fol; fo ſcheinet es 
fon, daß wir ung vergehen, und der Vorſicht Ge⸗ 
fee vorſchreiben; und wenn wir unfere Güter nur 
vorzüglich ſolchen Hinterlaffen wollen, zu deren Das 
feyn wir Gelegenheit gegeben haben, fo ift dieg eine 
Folge von unferer Eigenliebe. | 

Wir fönnen nicht über unfer geben, noch weniger 
über unferer Kinder Leben, beſtimmen; Wir müffen 
als Chriften eine alles vegierende Borficht annehmen ; 
Nichts gefhyiehet von ohngefehr. Wir bemerfen im 
Groffen eine unverbefferliche Ordnung. Unſere ins 
der erziehen wir, um fie zu einem glücklichen geben 
zugubereiten, und daß, wenn fie auf den Schaubüh: 
nen diefer Welt lange’ erfcheinen follen, dicfelben zu 
den beften Rollen gebraucht werden Eönnen. 

Können wir aber etwas dagegen einwenden, wenn 
die Vorſicht fie entweder gar nicht, oder nur auf eine 
Furge Zeit auftreten laffen will. Es ift vieleicht Fein 
Erempel, daß ein Vater fich berrüber, und feinen 
Sohn beweinet hat, wenn der Sohn zu einer wichtis 
gen, aber mühfamen und gefährlichen Ehrenſtelle ers 
hoben worden; Wird wol jemand in ſolchem Falle 

' | den 
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den einen: oder andern bedauren? Nein, man wird 
vielmehr einen Schwarm von Gratulanten wahrnehs 
men, und im Grunde hätte ein folcher Vater Urſa⸗ 
che, ſich über das Schickſal feines Sohnes, welches 
ihm unendlichen Gefahren, Verdruß, Sorgen und 
Verantwortung ausfeget, au befümmern und gu bes 
unruhigen. 

Ich erinnere mich irgendwo eine Erzaͤhlung gele⸗ 
fen zu haben, daß ein Vater feinen überaus wohlges 
rathenen Sohn verlieret, von dem erdie größte Hoff 
nung gehabt hatz Er ift darüber untröftlich und murs 
ret über die Vorſicht; diefe erfcheinet ihm im Traume, 
und zeiget in der Ferne alle die Gefahren und Ver⸗ 
führungen, welchen dee Sohn, wenn er am $eben 
geblieben, ausgefesst gewefen wäre, und was er, der 
Water, felber für Misvergnügen und Unannehmlichs 
Feiten auszuftehen würde gehabt haben. Er wird das 
durch überzeugt, daß er fich fehr unrecht gegen die 
Vorſicht aufgelehner habe, die aus wahrer Liebe und 
Vorforge für ihn und zu des Sohnes Velten, diefen 
fo früh weggenommen ha | 

Ein anderes Exempel aus meiner eigenen Vers 
wandfchaft bleibe mir alemalgegenwärtig: Eine Muts 
ter hatte den einen von ihren Söhnen zu ihrem Liebs 
linge erwählet; Es war auch in der Xhat ein gar 
fehönes, artiges, liebenswürdiges Kind, welches alle 

Hoffnung von fi gab, und vor feinen übrigen Ge⸗ 
ren vieles voraus zu haben fhien, Diefes lies 
be Kind ward tödrlich krank; die Mutter wollte vers 
zweifeln; Sie flehete GOTT Tag und Nacht auf 
den Knien an, daß er ihre nur diefes Kind erhalten 
moͤgte; Sie glaubte, daß ihr das größte Unrecht wis 
erephlen wenn fie noch einige Tage in —JVJ 
eiben 
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bleiben muͤßte, ob ihr Bitten wuͤrde erhoͤret werden: 
Ahr Wunſch ward erfuͤllet, der liebe Sohn ward ge= 
fund; Wer war froher wie die Mutter, Was ers 
folgte aber? aus diefem fo viele Hoffnung gebenden 
Finde ward ein ungerathener Menfch, welcher der 
Mutter in der Folge hundert Herzeleid a 
und fie zu Tode ärgertes 

Ein geſchickter Geiftlicher richtete eine, über den 
"Xerluf einer einzigen Tochter innigft berrübte Mut⸗ 
fer mit dem Spruche aufs Was ichrbue, das 
weiſſeſt du jege nicht, du wirft es aber her⸗ 
nach erfabren, ob. XIII v. 7. Moͤgte dies doch 
bey allen denenjenigen Eindrucf mädyen, die fich zu 
Anfang in den verborgenen Wiegen des Hoͤchſten nicht 
finden Fönnen, 

Manchem gehet eg nahe, daß er denjenigen, dem 
er fein Vermögen beſtimmet hatte, vor fich weg ſter⸗ 
ben ſiehet. Er weiß äber nicht, daß die Borfehung 
darüber ſchon längft — beſtimmet hat, daß 
folches in andere Hände f cr fol, die beffern Ge⸗ | 
- brauch- davon machen w 
Ich Eanri hier wieder ehe Gleichniß anführen: 
Der Schauplag wird allemal angefüllerz Wir koͤn⸗ 
nen aber nicht begehrten, daß wir ſelbſt eben die Acteurs 

ſtellen wollen. 

4) Eine gegruͤndete Betruͤbniß wird weiter er- 
wecket, wenn wir wahre Gönner, Freunde, Bes. 
ſchuͤtzer oder Beförderer verlieren; ob wir gleich uns 
fern Kummer mehrentheils darnach zu mäßigen pfle⸗ 
gen, tote wir unfere eigene Umſtaͤnde dadurch mehr 
oder weniger verſchlimmert glauben; So daß es ges 
meiniglich gehet, wie jener in der Comödie antwortete: 
Und mas ift e8 denn mehr, wenn wi umkomme, fo 

| _ werde 


% 
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werde ich heufe bedauref, morgen begraben, und 
übermorgen fpricht fein Menſch mehr davon, 

5) Ein wahrer, Thränen und eine allgemeine Bes 

| —— verdienender Verluſt iſt, wenn Helden, in⸗ 
dem ihr fechtender Arm zu Beſchuͤtzung des Vater⸗ 
landes eben nothwendig iſt, ihr Leben einbuͤſſen muͤſſen. 

Wer beweinet aber einen auf dem Bette der Eh⸗ 
ren bleibenden Streiter leicht weiter, als in ſo weit 
er fuͤr ſeine Perſon dadurch einen Freund oder Vers 
forger verlieree? Wir vergieffen zu Zeiten Ströme 
von Ihränen über den Tod einer einzelnen, vielcicht 
gar entbehrlichen Perfon, und fehen die todten Kör- 

- per vieler hundert brarer $eute, an deren Erhaltung 
dem Staate gelegen gewefen wäre, mit Öleichgültigs 
feit auf dem Schlachtfelde liegen. 

Es kommt uns gar zu Fläglich vor, wenn wir ei⸗ 
nen einzelnen Menfchen eines gewaltfamen Todes fterz 
ben ſehen, dem wir nad) unferer Einbildung ein lan 

geres eben gönnen wollen, und erzählen vielleicht mit 
Vergnügen, wie viel in einer Schlacht geblieben find. 

Empfindliche Gemürher zeigen zu Zeiten ein groß 
fes Mitleiden, wenn ein des Todes würdiger zu Öe= 
richt geführer wird; und ein commandirender General 
muß oft mehrere hunderte braver $eute ausſchicken, 
um fie todt fhieffen zu laffen, und niemand bedaus 
ret fiey weil fie fih einmal dem Solbdatenftande ger 
widmet haben, Wenn im Kriege taufend mörderifche 

. Kugeln die gegen uns Streitenden tödten, fo wird nichts 
daraus gemacht, wenn aber eine einzige Kugel davon 
von ohngefehr einen Weichling trift, der zu wolluͤſtig 
gewefen, um fih den Strapazen des Krieges auszus 
feßen, oder dem cs an Herz gefehlet; fo würde esals 

ein bemerfliches Ungluͤck gewiß erhoben werden. 
zes Theil. 1. St. B 6) Ein 
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6) Ein ähnlicher Sal, der allgemeine Bekuͤm⸗ 
merniß verdienet, ifl, wenn wahre Stügen und Vaͤ⸗ 
ter des Landes durch einen frühzeitigen Tod wegges 
nommen werden, von welchen das Wohl des ganzen 
Landes und aller Einwohner abhanget. Dergleichen 
Berluft wird aber felten recht beherziget, auffer von 
folchen, die fih in ihrem Plane zurück geſetzt fehen, 
und geböree nicht mit unter die Säle, wo man die 
beftiafte Betrübnig wahrnimmt, — 

Wie wenige Patrioten erwegen in folhen Fällen 
das Schickſal des Vaterlandes? Man wird mehr eis 
ne Unruhe und Furcht für die Folgen, als eine raus 
rigfeit wahrnehmen. | 

7) Iſt ja ein Fall, wo eine wahre, billige, und 
gegründete Traurigfeit eintreten Fann, fo ift es, wenn 
eine vecht glücliche Ehe getrennet wird. 

- Den Eindrucf, den eine folche Trennung verur⸗ 

fachet, Fönnennur diejenigen lebhaft beurtheilen, wel- 
che das Glück haben, glücklich verheyrathet zu feyn, 
. und das Vergnügen zu empfinden,. welches der ange» 

‚ nehme Umgang zwiſchen zwey fich zufammen fehicfen- 
den Ehegatten erwecket, wie füß es ift, wenn folche 
in der arößten Einigfeit zufammen leben, fich in al- 
len Fällen beyftehen, und dag Leben erträglich machen. 

Nichts ift beweglicher, als die Mührungen zu les 
fen, welche verfchiedene Männer bey dem Verluſte 
ihrer zärtlich geliebten Ehegattinnen empfunden haben, 
und die von ihnen in lebhaften Gedichten auf die bes 


 weglichfte Art ausgedrucfer worden. 


Was hat aber nun der überlebende zu fhun, wenn 
ihm fein geliebter Ehegatte von der Seife geriffen wird ? 
Hat nicht im Grunde die Eigenliebe den größten An 
theil an feiner Betruͤhniß. Zwo — wer⸗ 

ben 
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den den Grad von diefer gemeiniglidy beftimmen, 
Man erweger erftlich, in wie weit durch diefen Vers 
Iuft feine eigene Umſtaͤnde verfehlimmert werden, da 
man fid) des bisher genoffenen angenehmen Umgan— 
ges und Beyſtandes auf ewig berauber ſiehet. Wir 
glauben, es wäre nun in der Welt Fein weiteres Ber 
gnügen für uns übrig, Es fält uns hart, uns zu 
zwingen, und ung in eine neue $cbensart, in eine neue 


Geœwohnheit zu ſchicken. Zweytens pflegen uns die 


Folgen fehröcklich vorzufommen, wann wir bedenfen, 
daß uns die Saft der Kinderzucht, der Verwaltung 
der Güter, aller häuslicher Gefchäfte, um die der 
Ueberlebende fich vorhin vielleicht gar nicht bekuͤmmer⸗ 
te, jest allein oblieget; daß wir alfo ftatt der vorhin 
genoffenen Annehmlichkeiten ung Fünftig in lauter Sor⸗ 
gen und befchwerliche Gefchäfte verwickelt finden, 
Gefest nun, des Ueberlebenden Umftände find 
merklich verichlimmert worden; fol er fich denn durch 
einunmäßiges und anhaltendes Trauren, Weinen und 
Klagen fein Leben noch unerträglicher machen? Hater 
denn ein Necht zu verlangen, daß er die auf dem alle 
gemeinen Schauplage der Welt -gefpielte angenehme 
Rolle beftändig fpielen wolle ? | 
Kann er ſich gegen die Vorficht und deren weife 
Abfichten auflehnen, wenn fie zu feinem eigenen Bes 
ſten ihm eine andere Rolle zugurheilen, oder ihn von 
einer erhabenern Schaubühne auf eine geringere zu 
verſetzen, gut finder ? | — 
Ve wir in Ungluͤck gerathen, dürfen wir nicht 
unempfindlich ſeyn; wir thun vielmehr wohl, zu uͤber⸗ 
legen, ob wir es nicht als eine wohlverdiente Strafe 
anzuſehen Urſach haben. Aber bey einem ung betrof⸗ 
fenen Unglück zu denfen, daß gar Fein Gluͤck, Fein 
B 2 wei⸗ 
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weiteres Vergnügen für uns übrig ſey; iſt übers 
trieben. 

Die erfte Empfindung in dergleichen Verluſte iſt 
natuͤrlich und billig; ſolche aber lange vorſetzlich zu 
unterhalten, gar keinen Troſt hoͤren noch annehmen 
zu wollen; durch ununterbrochenes uͤbermaͤßiges Trau⸗ 
ren und Klagen feine übrigen Kräfte aufjureiben, den 
Körper abzumatten, die Gefundheit in Unordnung 
zu bringen, mithin fich feinen Freunden läftig und 
der Welt uni ju machen, und für fich ſelbſt nur 
zur Marter zu leben, ift wirklich ſtrafbar zu nennen, 
und wird noch ftrafbarer und unverantwortlicher, wenn 
Kinder nacybleiben, oder weitläuftige Güter vorhans 
den find, welche des Ueberlebenden Aufficht jest um 
fo nöthiger haben. 

. Start alfo feine Zeit mit Trauren und Wehflagen 
zuzubringen, folte man vergeſſen, was man vor eine 
Rolle gefpielet haben würde, wenn man in den vori⸗ 
gen Umftänden geblieben wäre, und fich vielmehr de- 
fto gefchäftiger bezeigen, um die neue Rolle gehörig 
zu erfüllen, und auf diefe Weiſe der Welt und den 
Unfrigen nuͤtz zu werden. 

Noch einer Art des Derluftes muß 8) erwehnen, 
welcher die heftigften geidenfchaften zu erregen pfleget; 
nemlich wenn einem Verliebten feine Geliebte entrifs 
fen wird. Hier bemerkt man oft anrmeiften ausfchwei- 
fende Gemürhsbewegungen, Verzmweifelung, Melan⸗ 
choley. Die Geſchichte von einem Comte de Com⸗ 
minge ſind gar zu bekannt, um ihrer hier zu erweh⸗ 
nen. Der Grund von dergleichen Ausſchweifungen 
iſt die Vorſtellung eines zukuͤnftig zu genieſſenden Ver⸗ 
gnuͤgens, und eine unordentliche, gemeiniglich ſtraf⸗ 
bare, Liebe. | 

Ueber⸗ 
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Uebertriebene Traurigfeiten diefer Art kommen 
andern, die Feine Empfindungen von der Liebe haben, 
mit Recht läppifch vor, und ich weiß nicht, ob eine 
zu weit getriebene Betruͤbniß in andern Fällen eher zu 
entfchuldigen iſt. 

Aus dem angeführten ziehe man vielmehr diefe 


Folgen, welche die Erfahrung beftätigen ; 


1) Bey denenjenigen Todesfällen, wo man fich 
billig am mehreſten betrüben follte, pflegt die Betrüb- 
niß am geringften zu feyn. — 

2) Diejenigen, welche die groͤßte Urſache haben, 
ſich zu betruͤben, finden ſich gemeiniglich am erſten. 

3) Diejenigen, welche ſich am heftigſten betruͤ⸗ 
ben, haben dazu oft am wenigſten Urſache, oder es 
bleiben ihnen an der andern Seite die mehrſten Gruͤn⸗ 
de übrig , fich wieder zu faffen und zu röften. 

4) Wir follen alfo als vernünftige Menfchen dars 


auf bedacht feyn, nicht fowol eine bey ung rechtmäßig 


entftandene Traurigkeit zu nähten, als vielmehr uns 
dagegen aufzurichten, 

Aber womit tröften wir uns am beften? Gemels 
niglich werden wir bemerken, daß die triftigften aus 


‚der Religion und der Vernunft genommenen Troſt⸗ 


gruͤnde auf ein betruͤbtes Gemuͤth den fehwächften Ein- 


* 


druck machen, und daß hingegen Vorfaͤlle, oder Les 


‚berlegungen, von denen man nicht glauben follte, daß 


fie Troftgeünde abgeben fönnten, zur Ermunterun 
und Aufrichtung gereichen. ——— 
Ich koͤnnte eine ganze Abhandlung ſchreiben, wenn 


alle mir bekannte Eyempel von befondern Gründen, 


‚welche mir eben beyfallen. 


womit fich Betruͤbte getröftee haben, ſamlen wollte; 


Es mag genug feyn, hier ein Paar davon anzuführen, 


3 Ein 
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Ein Officier ward auf einem Marfche und auf 
freyem Felde bey einem plöglich aufgeftiegenen Gewit⸗ 
ter durch einen Donnerfchlag vor dem Regimente gez 
toͤdtet. Dieſer Zufall erweckte bey dem ganzen Mes 
gimente einen ſchreckhaften Eindruck, mie fie diefen 
jungen Menfchen , welcher ziemlich jugendlih wild 
gelebet, und durch feine Furg vorher geführten Reden 
zu erfennen gegeben hatte, daß er nichts weniger als 
zu einem fo plößlichen Abfchiede bereit fey, auf eins 
mal erblaßt neben fich Liegen fahen, Man verheelte 
der Mutter forgfältig die plößliche und fehrecfhafte 
Zodesart des Sohnes, und fehrieb ihr, er wäre an 
einem hisigen Fieber geftorben, Die Mutter, mwels 
che des Sohnes Lebensart Fannte, War untröftlich 
und konnte fich nicht faffen, bis fie nach einigen Tas 
gen von einer treuherzigen alten Sreundin befuchet 
ward, welche bey Anbringung ihres Trauerfompli> 
ments befonders bedaurete, daß der Sohn ein ſo trau⸗ 
riges Ende nehmen, und vom Gemitter erfchlagen 
werden müffen. Die Mutter wachte gleichfam aus 
dem Schlafeauf, und fragte freudig: Was fagt fie, 
ift mein Sohn vom Gewitter erfhlagen! follte dag 
wol wahr feyn? Als jene erwiederte; D ja! rief die 
Mutter frolockend aug: Gott sob und Danf! Wenn 
mein Sohn vom Gewitter erſchlagen ift, fo ift er 
wol felig gefiorben; Denn, wenn ein Gewitter am 
Himmel fteht, wer denft denn nicht an unfern HErrn 
GOTT, Gleich als wenn zur Seligfeit nichts weis 
ter nöthig wäre, als im legten Augenblick einen froms 
men Gedanken zu GOTT zu ſchicken. 

In dem legten Kriege ward ein fehr gefihickter 
und in der ganzen Armee geliebter General zugleich 
mit feinem Oberadjudanten, einen Better von ihm, 

durch 
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-durch einen unglücklichen Kanonenſchuß getödter. 

Eine Schwefter des erfteren war über den Verluſt 
zweener verdienter Männer, welche faft die einzi⸗ 
gen von ihren noch übrigen nächften Anverwanten 
waren, zum äufferften berrübt; nach ein paar Ta: 
gen ward fie von einer zwoten Schwefter befucht, um 
ſich gemeinfchaftlich das Leid gu Flagen: Sie fingen 
ihre Linterredungen mit der Frage an, was GOTT 
wol für Abfihten haben Fönnte, ein paar feute aus 
der Welt zu nehmen, die dem DVaterlande nügliche 
Dienſte leiften Fönnten, und dagegen fo ein paar alte 
Geſichter leben zu laſſen, die der Welt nichts mehr 
nüge würden, und gar füglich abfommen: koͤnnten: 
Ihre Selbjtprüfung gab ihnen Gelegenheit fich auf- 
jumuntern, und ihr Herzeleid zu vergeflen. 


. Eben die nemlichen verlohren einige Jahre nach⸗ 
her eine entfernte Freundin, deren Erziehung fie fich 
als einer Tochter angenommen haften, und die jet 
‚glücklich verheyrarhet war, und Fonnten fich gar nicht 
darüber faffen. Aus ihrer, eine wahre Zärtlichkeit 
allein zum Grunde habenden aufferordentlichen Ber 
trübniß hätte man urtbeilen follen, daß das größte 
Ungluͤck ihnen begegnet fey, da ihnen der Verluſt 
ziemlich gleichgültig feyn Fönnen, indem ihnen nichts 
als eine entfernte Freundin abgieng, deren Tod kei— 
ne Solgen für fie hatte, * 


Eine gewiſſe, ſich durch mehrere laͤcherliche Ge— 
braͤuche anſtoͤßig machende Sekte erlaubet gar nicht, 
ſeine Verwanten oder Freunde zu betrauren oder zu 
beklagen; Sie begraben vielmehr ihre Todten mit 
Muſik und ſtellen oͤffentliche Freudenbezeigungen an, 
weil ſie von der Seligkeit ihrer Verſtorbenen verſichert 
B4 ſeyn, 
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feyn, und biefelben zu der größten Herrlichfeit erhas 
ben wiffen wollen. 

| Es ift dies wieder übertrieben, und fcheint gegen . 

die Menfchlichfeie zu feyn; Wir weichen aber bey jes 

der Gelegenheit nur gar zu gern von einer oder ande: 
rer Seite ab. Gluͤcklich wären wir, wenn wir .ein 
Mittel beobachten Fönnten, fo, daß wir die Verſtor⸗ 
benen zwar beflagen, aber bedenken, daß fi e wohl auf: 
gehaben ſind, daß wir ihnen ſehr mit Unrecht ihre Ruhe 
misgoͤnnen, und daß wir ſodann uns nicht weiter da⸗ 
bey aufhalten muͤſſen, was wir geweſen ſeyn wuͤrden, 
wenn ſie am Leben geblieben waͤren, ſondern unſern 
Plan machen, was wir nunmehro, da wir allein ſind, 
vor eine Rolle zu ſpielen haben, um die Abſichten der 
Vorſicht zu erfuͤllen. 


Wie nun ein jedweder billig Urſach hat, ſeine 
ganze Lebenszeit uͤber auf ſein Ende zuruͤck zu ſehen, 
und zu bedenken, daß er ſterblich iſt; alſo handelt er 
dabey insbeſondere vernuͤnftig, wenn er ſich allemal 
in der Verfaſſung erhaͤlt, daß ſeine Anverwanten und 
Freunde ſich dermaleinſt uͤber ſein Abſterben zu betruͤ⸗ 
ben, feine rechtmäßigellefache finden. Dieſes geſchiehet 


1) Wenn er feinen Lebenswandel fo führet, daß 
die Hinterbleibenden wegen des s— nach dem 
Tode unbeſorgt ſeyn koͤnnen. 

2) Wenn er bey Zeiten dafuͤr forget , daf er die 
Seinigen nicht in Fümmerlichen dürftigen Umſtaͤnden 
hinterlaͤßt. 

3) Wenn er alle feine Sachen in guter Ordnung 
erhält. 

4) Wenn er, da über feinen Nachlaß Unruhe 
und Streit nn Fönnte, frühzeitig und ben gang 


ge⸗ 
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gefunden Tagen durch eine vernüffige wohl überlegte 
Anordnung vorzubeugen ſuchet. 


\ ? 


Wir bringen unfere Tage noch einmal fo anges 
nehm zu, wenn mir uns in der Berfaffung erhalten, - 
daß wir unfer Lebensziel geruhig erwarten koͤnnen, 
‚ohne daß wir, wenn wir auf das Vergangene zuruͤck 
fehen, fo lange gelebt zu haben bereuen, noch ung 
vor unfer Ende und die Folgen fürchten dürfen. 


Wir fuchen nur einen Berzug im langen Leben, 
und bedenfen nicht, daß es beffer fey, Furz und nuͤtz⸗ 
lich gelebt zu haben. Rouſſeau fagt: L’Homme 
qui a le plus vecu, n’eft pas celui qui a le plus fenti 
la vie; Und ein anderer Poet drucker ſich alfo aus: 


La mort eft-elle un mal? elle qui des tourmens 
Eft le remede für, & la fin Salutaire, h 
Qui fouhaite vivre longtems_ 
Souhaite une longue mifere. | 
Voici ‚fur cet article une reflexion Ä 
Digne de l’Ecuyer du fameux Don Quichotte 
La vie eft ici bas une proceflion te 
Plus elle eft courte, & moins nous amaflons de 
crotte. 
‚ Theatre de Panard, 


Alles kommt darauf hinaus, daß wir überall eben 
Feine Urſache haben, ein langes Leben, fo wenig für 
. ung felbft als für unfere Sreunde, ängftlich zu wuͤn⸗ 
fihen, und als ein befonderes Glück anzufehen. Köns 
nen wir uns aber hievon erft überzeugen, ſo werden 
wir einen frühen Tod niemalen als ein groffes Uns 
glück betrachten, und ung eher fallen. 
Doch die mehreften faffen fih nur gar zu leicht, 
und gemeiniglich wird dag Andenken der Freunde fehr 
bald erloſchen. B5 Sch 
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Sch rechne es mit unter die Fehler unferer Zei⸗ 
ten, daß man gar zu wenig bedacht ift, das Andenfen - 
der Verftorbenen zu erhalten, und wir werden da> 
durch Fünftig manchesmal in Verlegenheit geſetzt wer⸗ 
den , wenn ts auf einen Beweis der Genealogien, dee 
Ahnen oder der Wapen ankommt. 
WVor diefem wurden groffe $eichenbegängniffe ans 
geftellee, Derfonalien gedruckt, Denfmähler und Epi⸗ 
taphia aufgerichtet; Man mahlte an Schränfen, 
Thuͤren und Kiften die Wapen und Namen, woher 

man Beweife nehmen kann. Woher follen aber diefe 
kuͤnft ig erfolgen, da jetzt alles die ſes aus der Mode iſt? 

Ich erinnere mich, mehrmalen das Urtheil gehoͤret 
zu haben, daß es fuͤr unſere Zeiten ein groſſes Gluͤck 
ſey, daß die fonft gewöhnlichen groffen Zuſammen⸗ 
Fünfte in den Familien bey Seichenbegängniffen, Kind» 
taufen und Hochzeiten aufgehörer hätten; Es gereich- 
ten aber folche zu mehrerer Einigfeit unter den Ver- 
wandten; man lernte fich beffer Fennen; bey ſolcher 
Gelegenheit wurden manche Zwiftigfeiten abgethan; 
das Geld blieb im Sande und gereithte zur Yufnafme 
des Landes. 

est verfallen wir auf andere Arten ber Vers 
fehwendung, welche mehr läftig find, und das Geld 
zum Sande hinaus ſchicken: Wir machen prächtige 
Saͤrge, womit wir die Todten in aller Stille in die 
Erde fihareen, und wer nach hundert Jahren einen 
Beweis von Groß- oder Elter: Vater her nöthig hat) 
wird kaum, daß diefe eriftiret haben, wenigſtens 
nicht, wenn und wie fie geftorben find, zeigen koͤnnen. 

Ein groffes Öevränge, welches dem Todten zu 
Ehren angeftellet wird, ift freglich thöricht; Pa⸗ 
nard ſagt mit Recht: 

m 
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Quel bien procure au mourant 'ce grand bruit 
| \ ! ‘qu’on achete. 
Tout ce tintamare Eloquant 
Que l’on fait ordinairement; R 
Lorsqu’en fon dernier gite un Foffeur le jette? 
Qu’un donne aux defunts quelque fon 
" Je le veux bien, j'y vois quelque raiſon: 
. Mais fecouer eloche & fonnette; | 
Faire un jour tout entier din dar don, din dan don. 
A quoi ce tapage eft il bon? 
"Conyient il d’etourdir ainfi tout un canton 
Et de mettre en terre une fqueletre 
A double & triple carillon? 


Sch behaupte aber, daß es beffer wäre, wenn 
wir mehr Nachrichten von den Verftorbenen und ih⸗ 
rent $ebenslauf befannt machten, und ihr Gedaͤchtniß 
‚daher erhielten, Ich werde derowegen hier Furze 
Erwehnung thun von einigen Freunden, die ſeit 
wenig Jahren bald Hinter einander verlohren habe, 
deren Andenfen bilig verewiget werden follte, und 
von denen ich fagen kann: 


Semper eris mecum; memorique herebis in ore, 
Ovid. 


Den erften DVerluft erlitte ih am gten May 
1750 an einem Freunde, deffen Afche ich noch in der 
Erde als einen Vater verehre, da er fich meiner von 
Kindheit an treuer als ein Vater annahm, und mich 
auf die Fiebreichfte Art anführte und unterrichtete, fo 
daß ich ihm allein alles, was ich weiß und bin, zu dan⸗ 
ken habe, ni | | 

Er war von Tugend auf lebhaft und aufgemuns 
tert, zugleich aber von einem fo geſetzten Weſen, der> 

? gleichen 


} 
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gleichen ich bey wenigen jungen $euten bemerfet habe. 
Er nahm an allen jugendlichen Vergnuͤgen Antheil, 
blieb aber allemal in gemiffen Schranfen. Mit jun- 
gen Leuten war fein Umgang lebhaft und munter, - 
und mit ernfthaften zeigte er ein gefeßtes gefchäftiges 
Gemuͤth. Dadurch und durch fein ernfthaftes We⸗ 
fen, erwarb er ſich bey einem jeden Liebe, Zutrauen 
und Achtung. Wenige werden ſich rühmen Fönnen, 
eine fo allgemeine Liebe fich erworben und unterhalten _ 
zu haben. —— 
Er hatte auch kaum ſeine Univerſitaͤts⸗Jahre voll⸗ 
‚endet, als er ſofort eine Bedienung erhielte. Nach⸗ 
dem er zu verſchiedenen andern Geſchaͤften gebraucht, 
und weiter befördert war, gieng er im zwey und dreyſ⸗ 
figften Jahre nach) Wien als Gefandter; mit dem 
vier und drenßigften ward er als Minifter zurück be> 
rufen, und ein jeder der ihn recht Fannte, muß be- 
dauren, daß dem Vaterlande ein Mann von fo vieler 
Aufrichtigkeit und Einſicht fo früb und im vier und 
vierzigiten Jahre feines Alters entriffen worden. 
Unter vielen andern vorzüglichen Eigenfchaften 
habe vornemlich bey ihm eine gewifle Sertigfeit be> 
wundert, fich von allen und jeden Gefchäften, wenn - 
‚ fie ihm auch gleich auf die dunfelfte Are vorgetragen 
murden, einen deutlichen “Begriff zu machen; die 
Hauptpunfte, worauf alles anfam, heraus zu fuchen; 
einen zutreffenden Entſchluß zu nehmen, und zugleich 
die Gründe, worauf ſich fein Entſchluß fuffete, kurz, 
deutlich, nachdrücklich und überzeugend zu fallen; 
mithin die ihn um Kath fragende hinlänglich zu uns 
terrichten, was fie zu thun oder zu laffen ‚hätten. 
" Eine andere lobenswürdige Eigenfchaft befaß er, 
daß er gar zw gerne feinen Freunden dienen — F 
r 
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Er hatte fein gröfferes Bergnügen, als wenn er 
etwas aus ſi nnen konnte, um Freunden eine unver⸗ 
muthete Freude zu machen, oder in ihrem Anliegen 
huͤlfreiche Hand zu leiften, follte es auch mit feiner 
größten Beſchwerde gefihehen, 


Noch eine ihm faft allein eigene Eigenfihaft, wel: 
che nachzuahmen ich mehrmalen vergebens bemühet 
geweſen bin, war feine Kunft Hauszuhalten. Schon 
als ein junger Menſch machte er den genaueften Ueber⸗ 
fhlag, mas er jährlich einzunehmen hatte, und wie 
viel er. alfo monatlich ausgeben konnte; Er richtete 
darnach alle Ausgaben ein, daß er erft dag nothwen⸗ 
dige beftritte, zu feinem Vergnügen oder behuf dis 
entbehrlichen aber nichts anwandte, bevor er nicht 
verfichert war, daß ihm dazu etwas übrig blieb; Kei⸗ 
nen Heller wandte er anders als nugbar an; Nir⸗ 
gends ließ er es an etwas fehlen, und feine wenige 
Einnahme wußte er fo Flug zu vertheilen, und davon 
fo guten Gebrauch zu machen, daß er auf eine feinem 
Stande gemäffe Art groß und gewiffermaaffen präch= 
tig lebte, und,nicht allein ausfam, fondern jährlich 
noch etwas übrig beijielte; da das Publicum ihn für 
einen Verſchwender bielte , der jährlich Schulden 
machen müßte. 


In allen feinen Handlungen gieng er gerade aus, 
und Fonnte nichts weniger als Umwege leiden. . Mie 
ließ er jemanden mit einer zweifelhaften Antwort von 
fih; Er fagte deutlich, ob, oder wie, und in wie 
weit er helfen Fönne oder nicht; Man hörte daher 
von ihm lieber eine trockne abfchlägige Antwort, als 
wenn er mit gezwungenen höflichen Worten eine uns 
gewiffe zmweifelbafte Hoffnung gegeben hätte: R 

3 n 
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In den kitzlichſten Staatsgeſchaͤften war er ge⸗ 
meiniglich gluͤcklich, den beſten Weg einzuſchlagen, 
und die Folgen, wie ſie kamen, voraus zu ſehen; 
ſelbſt die mislichſten Faͤlle konnten ihn nicht lange i in 
Verlegenheit laffen, ohne fich zu einem gewiffen Ent⸗ 
ſchluß zu beftimmen; Sch habe vielmehr mehrmalen 
Gelegenheit gehabt, zu bewundern, daß fein Geift 
in folchen Fällen am allermunterften war. 

Dem Anſehen nach fihien er die allergefundefte 
Leibes-Conſtitution zu haben; man hätte ihm ein 
langes !eben zutrauen follen, da er von Jugend an 
nie von einer Krankheit etwas wußte, Sein Körper 
aber erhielt einen innerlichen Fehler , es ſetzte fich zum 
Geſchwuͤr, und er mußte viele Monate lang elend 
daran leiden; Er fahe ſich algemäblig felber fterben, 
und behielte "bis an fein Ende feinen groffen Geift. 

Wie er in allen Handlungen das Ende vor Augen 
hatte, und fi von Anfang der Krankheit an, den 
Tod als möglich vorftellte, fo hatte er auch alle feine 
Sachen in Ordnung gebracht, und es war ihm diefes 
um fo leichter, da er jederzeit der ordentlichfte Mann 
war, und feine Unordnung ausfiehen konnte: Ein 
jedes Papier lag an feinem Orte; er hatte, wie es 
nach feinem Tode gehalten werden follte, verordnet, 
und fertigte, ohnerachtet der graufamften Schmerzen, 
welche er ausſtand, noch alle Gefchäfte bis an die 
lestern Zage vor feinem Ende aus. 

Sein Verluft war mir um fo ſchmerzhafter, da 
es der erſte und einzige traurige Vorfall war, den ich 
bis dahin in meinem eben gehabt hattes Doch rührte 
ber Tod felber mich nicht fo fehr, als ein anderer kurz 
vorhergehender Auftritt, der mich zu jenem Verluſt 
zubereitete. Ich ward nemlich von den Aerzten abs 

| geſandt, 
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gefandt, der Gemahlin anzubringen, daß nunmehro 
ale Hoffnung vorbey fen, und das Ende bald erfol- 
gen würde. Ehe ich Gelegenheit hatte, es zu fagen, 
aͤuſerte fie fich, daß es recht wäre, als wenn fie in den 
Himmel erhoben würde, und von neuem anfinge zu 
leben, wenn fie fih nur die mindefte Hoffnung mas 
chen Fönnte, daß der Mann beſſer werden mögte. , 
Sch machte meine Anmerkung, wie beruhigend es für 
ung ift, daß wir das ung nahe bevorfichende Schi 
fal nicht voraus wiffen, und uns noch das bejte vor⸗ 
ftellen und hoffen Fönnen, wo Feine Koffnung übrig 
ift ; ich fand alfo beffer, ihr die wenigen übrigen 


Stunden noch die geringe Hoffnung zu laffen. 


Durch den noch den nemlichen Abend erfolgenden 
Tod ward eine der allerglücklichften und vergnügteften _ 
Ehen getrennet, und die nunniehrige Witwe war bey 
ihrem fonft gefegten Weſen darüber um fo mehr uns 
tröftbar, als fie eben in der Zeit ihre Niederkunft ers 
wartete, Ihr größter Troſt war, daß fie bey fi 
eine ſchwache Bruft und den Anſatz zur Schwind: 
ſucht bemerfte, alfo hoffen kaͤnnte, fich bald einander 
wieder zu fehen. Sie Ü glücklich entbunden, 
ihr Körper nahm aber allmählig ab, und fie ftarb 
ſechs Jahr nabher am ten May 1756. Sie war 
eine der würdigften Frauen, welche ich gekannt habe, 
von vielem Verftande, groffem Geifte und befonderer 
Geſchicklichkeit; unfähig, den geringften Menſchen 
zu beleidigen; fters gefliffen, andern zu dienen und 
ſich gefällig zu machen; eine Feindin aller Eitelkeit 
und Verichwendung. 
| Eine doppelte Verwandtſchaft und eine genaue 
Freundſchaft verband ung zuſammen; der. Abfchted 
mußte alfo hoͤchſt ſchmerzhaft ſeyn. Es blieb mir 
| nun 
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nun nichts übrig, als die den beyden Verftorbenen 
fchuldige Hochachtung und Danfbarfeit, auch nach 
ihrem Tode durch cine uͤbernommene Vorſorge derer 


vier hinterbliebenen nunmehr vermwaifeten Kinder an 


den Tag zu legen, welche alle Hoffaung von ſich ge⸗ 
ben, daß ſie in die Fußſtapfen ſo wuͤrdiger Eltern 
treten werden, deren Segen auf ihnen ruhen muß. 

Drey Jahre nachher mußte ich das Abſterben der 
treueſten Mutter erleben. Ein Verluſt, der mich 
um ſo mehr ruͤhrte, weil vornemlich eine gar zu groſſe 
Zaͤrtlichkeit gegen mich ihr Ende beſchleunigte. Sie 
ſahe in den damaligen Kriegeszeiten die Guͤter mehrs 
malen den Anfällen des Feindes ausgefegt, und meine 
eigene Perfon in Gefahr. Die dadurch bey ihr bes 
ftändig unterhaltenen Unruhen und Sorgen marteren 
den ohnehin fehwächlichen Körper ab, daß er in eine 
Auszchrung verfiel, 


Sie war eine ungeheuchelte Chriſtin; die beſte 


Wirthin; ; eine gute Haushaͤlterin; eine liebreiche 
Sreundin. ° Bey mir hat fie mehr als mütterlich ges 
handelt, indem fie in jungen Jahren Wirwe ward. 
Ahr noch mehr angenehmes und liebreiches als ſchoͤ⸗ 
nes Wefen hatte mehrere gereiget, fie anderweitig zu 


begehren. Aus bloffer Liebe für mich zog fie aber 
vor, eine mühfame Bormundfchaft und die Verwal⸗ 


tung meitläuftiger Güter fortzuführen, und in der 
Stille und größten Einfamfeit auf dem Lande zu les 


ben, als fi) auf eine andere weit glücklichere Art zu 


verändern, GOtt hat auch ihr ganzes Unternehmen 
gefegnet; und fie er; warb ſich bey allen DBefannten eine 

allgemeine Hocachtung. 
Sie ftarb am gen Merz 1759 im vier und ſechs⸗ 
zigſten Jahre er a mir und allen Freunden 
noch 


# 
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noch zu früh ; indeffen harte ich alle Urſache, der 
Vorſicht zu danken, die fie mir zum Beſten fo lange 
Jahre erhalten harte, | y 
Nicht lange darauf drohete mir eine Gefahr, der 
ren Erinnerung noch allemal die fehröckhafteften Bils 
der bey mir veranlagt, und an welche ich ohne Zittern 
nie gedenken fan | 
| Ich fahe mich nemlich auf die glücklichfte Art feit 
fiebenzehn Jahren verheyrathet, undgenoß in dem lieb⸗ 
reichen Umgange mit der beften Ehegattin ein Bergnüs 
gen, welches ſich wol empfinden, aber nicht befchreiben 
laͤſſet. Sollte ich ihr Lob machen, fo weiß ich nicht, 
a den Anfang machen follte von ihrer Froͤmmig⸗ 
Feit und Gottesfurcht, worin fie allen zum Mufter 
dienen Fann, | *— 
Oder von ihrer Haͤuslichkeit; da fie eine genaue 
Aufficht, eine frenge Ordnung, eine mäßige Spar⸗ 
famfeit, eine gehörige Beobachtung des Nothwendi⸗ 
gen, fo gefchickt zu verbinden weiß, daß es an dem 
- Möthigen niemals fehlet, daß alles Ueberfluͤßige verz 
mieden, und mithin ein ziemlich groß anfcheinender 
Aufwand mit mäßigen und Faum merflichen Koften 
zu eines jeden Zufriedenheit beftritten wird, 


Dder von ihrem liebreichen Umgange, da fie eis 
nen jeden, fie lieb zu haben und ihr gewogen zu ſeyn, 
zu zwingen, und, nach einer nunmehro fünf und 
zwanzig jährigen Ehe, gleichwol mit eben den Reitzun⸗ 
gen noch eben die vollkommene Liebe und Zutrauen, wie 
am Anfange zu unterhalten weiß, ohne im mindeſten 


in dasjenige zu verfallen, was wir Deutſchen, we⸗ 


nigſtens dem Namen nach nicht kennen, ein Franzoſe 
aber Coqueterie nennte. 
Zter Theil. 1.St. C Oder 
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Oder von ihrem geſetzten Wefen und gefaßtem 
Muthe; da fie fich in den bedenklichſten Borfällen 
gleich zu finden, und eine Parthey zu nehnen im 
Stande iſt; alle Bedienten auch mit den freundlich» 
fien Minen und Worten beffer in Ordnung erbält, 
und mehr Furcht bey ihnen hat, als andere Herrfchaf- 
sen mit der größten Strenge; Vornemlich aber in 
den gefährlichften Kriegesgeiten, Freunde und Feinde 
fih gleich bald verpflichtet machte, und als eine wahs 
re treue Gehülfin in meiner öftern Abwefenheit alle 
Geſchaͤfte unermuͤdet beforgete, | 

Dder von der Treue, womit fie ſich der Kinder 
annimmt; worin es ihr fehwerlich eine Mutter gleich, 
und gewiß Feine zuvor thun wird. Da fie folche ftets 
um fich hat, und nicht allein fürifre Erziehung, ſon⸗ 
dern auch für ihren Unterricht, ja felbft fuͤr ihre Wars. 
tung und Verpflegung, fonderlich in ihrer zarten Ju⸗ 
gend, fo fange fie ihres Beyſtandes vornemlich nds 
thig hatten, Tag und Nacht Sorge nahm, und ſich 
gegen die Kinder nicht blos als Mutter, fondern als 
eine wahre Freundin erzeiget. —3 | 

Da fie noch am Leben ift, fo muß fie zu beleidis . 
gen befürchten, wenn ein mehrers zu ihrem Ruhme 
fagen, ein-ausführliches Bild von ihr machen, und 
alle von ihr mir befannte vorzägliche Eigenſchaften 
erzählen wollte, An der andern Seite darf niemand 

befürchten, daß in meiner Beſchreibung etwas überz 

friebenes enthalten fey; fo wie man in den Lebensbe⸗ 

fhreibungen der Verſtorbenen diefelben gemeiniglich 

abzufchildern pfleger, nicht, wie fie geweſen find, 

fondern wie fie hätten feyn Fönnen und folen. = 

Ich kam mich auf das Zeugniß aller verer, die 

fie Fennen, berufen, ob fie nicht alle diefe Eigenſchaf⸗ 

‚sen in noch höhern Grade befign Bey 
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Bey diefer Ehegattin nun, die mein einziges 
Glück ausmachte, entdeckten fich ploͤtzlich, und ohne 
daß vorher die mindefte Gefahr vermucher worden, 


ſolche Zufälle, welche ein nabes und unvermeidliches 


Ende anzüzeigen ſchienen. | 
Welch ein fürchterlicher Anblick für mich, in ih⸗ 


> ren boldfeligen Blicken gewiffe Züge zu bemerfen, 


welche ihre Zärtlichkeit gegen Mann und Kinder; und 
eine Furcht von ſolchen zu feheiden anzeigten, da fie die 
Nothwendigkeit ihrer Erhaltung für beyde erfennen 
mußte, Wie fehröclich Fam mir die alle Augenblick 
bevorftehende Trennung vor, wodurch ich auf einmal 


aus den glüclichften Umftänden in die größte Ver⸗ 


legenheit geftürget worden wäre. 

Am traurigften machten mich die in ihrer Unſchuld 
gelaffen umher gehende, in ihrer Gemuͤthsruhe ungez 
ftöhre bleibende unmündige Kinder, welche noch zu 


ſchwach und zu jung waren, um die ung drohende Öes 


fahr und den mich nagenden Schmerz einzufehen. 
Drey Tage wurden in diefen ängfilichen Sorgen 


hingebracht, da gwar einige Fuͤnklein der Hoffnung 
nach gerade zu glimmen anfingen, die Hauprgefabe 


aber noch nicht aufhoͤrte. Die Borficht waltete end» 
lich über mich, und friftere diefer cheuren Ehegattin 
das Leben, deffen fernere Erhaltung bis in die ſpaͤte⸗ 


fe Zeiten ich nun gu meiner und der Meinigen Wohle 


fahrt und Segen niche inbrünftig genug von dem Als 
lerhoͤchſten erbitten Fann. * 

Ich komme nun auf den Verluſt eines andern 
Freundes. Dieſer war von Jugend auf als ein ein⸗ 
ziger Sohn die Freude ſeiner wuͤrdigen Eltern; Er 


ließ von den zarteften Jahren an gleich die ſtaͤrkſte 


Hoffnung von fish blicken; Sein ganzes Wefen war — 
ES WENN von 
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von der Kindheit an ſchon geſetzt, und er ſchien von 
der Vorſicht gleichſam beſtimmet, dereinſt ein Werk⸗ 
zeug zum Beſten und zur Regierung des Vaterlandes 
abzugeben. | —J—— 


Die Eltern hatten alſo billig nichts angelegentli⸗ 
cher, als ihn zum kuͤnftigen Dienſt tuͤchtig und ge⸗ 
ſchickt zu machen; Sie thaten ſolches um ſo leichter, 
als eines Theils die Vorſicht fie mit den dazu erfors 
derlichen zeitlichen Mitteln reichlich verfehen harte; 
andern Theils eine rechte Freude für fie war, dem 
Sohne etwas lernen zu laffen, da er alles auf die 
leichtefte Art faßte, und ftets die größte Begierde zeigs 
te, mehr zu wiflen und zu lernen. | 
Nach zurück gelegten Univerfitäfsiahren gab die 
bevorftehende Vermaͤhlung unfers jegt regierenden 
"Königs Majeftät ihm Gelegenheit, die erfte Reiſe 
nach England vorzunehmen. . er Ä 
Die Eltern freueten fih, ihn nach verfchiedenen 
Monaten geſund zurück Fonmmen zu fehen, und noch 
mehrere Sreude wurde erwecket, als ihm bald darauf 
an dem nemlichen Orte eine anfehnliche- Bedienung 
aufgetragen ward, fo daß fie Fünftig täglich des Ver⸗ 
gnügens von feinem‘ Umgange genieffen Fönnten: 
Sie opferten aber billig dies Vergnügen der Begier⸗ 
de des Sohnes auf, fich volfommener zu machen. ' 
Denn bald nachher ward die Wahl eines römifchen 
Königes in Frankfurt angefege: Eine fo feltene und 
hoffen:lich in langen Fahren nicht wieder zu erlebende 
Gelegenheit, wo ein junger Deutfcher am mebrften 
fehen und lernen, auch fich die deurfche Verfaſſung 
am beften befannt miachen, mithin einen gzoffen Theil 
der deutſchen Höfe kennen lernen kann. € 
! "2 ig 
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Es würde eine Grauſamkeit für die Eltern gewe⸗ 

ſen ſeyn, ihren Hoffnungsvollen Sohn hier zuruͤck 

zu halten; Sie munterten ihn alſo ſelber auf, daß er 

—9* allein dieſer Feherlichkeit beywohnen, ſondern 

auch von da ab die vornehmſten deutſchen Höfe befus 

chen, und die in Frankfurt gemachte Bekanntſchaften 
erneuern und erweitern ſollte. 

Sein Weg führte ihn bey dieſer Gelegenheit, nach⸗ 
dem er die Höfe am Rhein und in Schwaben gefehen 
hatte, durch die Schweiß nach Wien; hier erweckten 
die vielen angenehmen Erzählungen, welche er von 
Italien hörte, die ſchon in der Schweiß an den Graͤn⸗ 
- zen diefes Sandes bey ihm aufgeftandene Begierde von 
neuen, diefes fehöne Land zu fehen, welches für einen 
Heifenden, fonderlich wenn er ein Kenner und Lieb⸗ 
haber der Alterthuͤmer und der Hiftorie ift, vorzügs 
liche Annehmlichkeiten und Neigungen hat, 

Er, der in feinem geben nichts begehren koͤnnen, 
was den Eltern unangenehm ſeyn moͤgen, hatte auch 
hier kaum das Herz, jenen ſeine Abſicht verbluͤmt zu 
erkennen zugeben, weil ihm nicht unbewußt war, wie 
ſehr ſie auf ſeine baldige Zuruͤckkunft rechneten, und 
daß ihnen beydes gleiche Muͤhe machen wuͤrde, ihm 
ſeine Bitte abzuſchlagen oder zu gewaͤhren. 

Die Eltern erriethen indeſſen feine Abſicht; ana 
‚dere Freunde führten ihnen zu Gemuͤthe, wie hart es 
feyn würde, den Sohn, der fo nahe bey Italien wä- 
‚re, von einer Meife dahin zurück zu halten, die für 

ihn noch mehr nüglich als angenehm wäre, - 

Man fannte fein geſetztes Weſen, und daß bey 
folchem abfeiten derer fonft in diefem Lande fo gewöhnz 
lichen Ausfchweifungen nichts zu befürchten wäre; 


Es war ihm ohnehin fehon erlaubt, den Ruͤckweg von 
& 3 Wien 
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Wien durch Frankreich zu nehmen, es kam alſo nur 
auf wenige Monate mehr an, um bey diefer Gele» 
genheit auch die vornehmften Derter und Gegenden 
von Stalien zu fehen. Man erfundigte fich vorher 
auf das genauefte, ob und mie er diefe Meife ohne 
Gefahr anftellen fönne, zumalen die Zeitungen nicht 
lange vorher von einer in Neapolis gewefenen anſtek⸗ 
Fenden Seuche gemeldet hatten; Und endlich nach al: - 
ler möglichen angewandten Vorſicht verftattete man 
ihm, die Neife fortzuſetzen. 

So wenig er fi) dazu Hoffnung machen Fönnen, 
defto erfreulicher war ihm die Nachricht. Er hiels 
te diefe Erlaubniß für das größte ihm auf der Reiſe 
begegnete Gluͤck, und dachte an nichts weniger, 
als daß er einen plöglichen Ende entgegen reifen fol: 
te; fo wenig wie feine Eltern ſich vorftellen Fonnten, 
daß dieſe Erlaubniß, welche die Ruͤckkunft des Sohns 
nur auf einige Monate weiter hinausſetzen ſollte, ſie 
auf beſtaͤndig des Vergnugens ihn wieder zu ſehen, 
berauben wuͤrde, und dies war doch der traurige 
Erfolg. 

Unſer Reiſende hatte beynahe die ihm zum Aufent⸗ 
halt in Italien verſtattete Zeit vollendet; war bereits 
über Nom bis nach Neapolis, und von da zuruͤck 
nach Romgefommen, und wollte, um nichts zu ver> 
fäumen, noch. mal eilig nach Venedig reifen, um des 
nen dafelbft in diefer Jahrszeit gewöhnlichen Feyer⸗ 
lichkeiten beygumohnen, und fodann die Reiſe durch 
die Lombardie über Genua und Zurin nach Frankreich 
fortzuſetzen. Er fuhr alfo am 24ten May 1765 ges 
gen Abend von Kom ab, und hatte fehon drey Poften 
zurück geleget, als auf der vierten nicht. weit von 
Caſtelnuovo der vr, von dem drecflich werden» 

den 
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den niedrigen Mebenwege auf den etwas erhöheren 
Steinweg beugen will, und da das eine von der nur 
mit zwey hohen Nädern verſehenen italiänifchen Pofts 
chaife gar zu hoch zu fichen kommt, und der Poftillon 
zugleich die Pferde mit Gewalt auf den Steinweg 
zwingen will, thun diefe einen Ruck, welcher der 
hinten ſchwer und hoch bepackten Chaife einen folcben 
. Schwung giebt, daß fie davon umſtuͤrzt, und den 
Herrn fowol als deffen neben ihn gefeflenen Kam⸗ 
merdiener, welcher vielleicht der Gefahr — 
und ausfpringen | wollen, bedecket. 


Ein zweyter hinten aufgeſeſſener Bedienter wird 
auf einige Schritt weit von dem Schwunge des Wa⸗ 
gens weggeſprenget; Er rafft ſich ſo geſchwind, als 
moͤglich, auf, und hat nichts ſo angelegentlich als 
das Schickſal ſeines Herrn zu erforſchen: Aber wie be— 
ſtuͤrzt wird er nicht, wie er ſolchen unter dem Wagen ge⸗ 
preßt entdecket! Er ſchreyet um des Poſtillons Hülfez 
die Angſt verdoppelt ihre Kraͤfte; ſie heben den ſchwer 
bepackten Wagen noch ſo weit, um den Koͤrper des 
Herrn heraus ziehen zu koͤnnen; der Bediente aber 
hoͤret kaum noch einen Seufzer von ihm, und fiehee 
ihn fo in feinen Armen vollends erftarren. Den Kam⸗ 
merdiener aber ziehet man erſt lange nachher under Der 
gaf ganz gequerfi cht hervor. 


Kann man ſich bey dieſer Gelegenheit wol etwas 
fuͤrchterlicher vorſtellen, als das Bild dieſes erſchrok⸗ 
kenen, verlaſſenen, den todten Herrn im Armen ha⸗ 
benden, von ſeinem Schickſal ungewiſſen, alle trau⸗ 

rige Folgen unter den fuͤrchterlichſten Bildern ſich vor⸗ 
ſtellenden Bedienten, bey welchem jetzt ein trauriger 
C4 Auf⸗ 
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Auftritt nach dem andern folge. In der größten 
Berlegenheit, was in der Noth anzufangen fey, freuet 
er fich endlich einen nach Caſtelnuovo zurück reitenden 
ledigen Poftilon anfommen zu ſehen; ftatt aber an 
ſolchem eine Hülfe zu erlangen, bilder er fich ein, aus 
der Sprache der beyden Poftillons zu verftehen, daß 
fie fich wol gar berathſchlagen mögten, die Kuffers 
zu eröfnen, das Beſte heraus zu nehmen, und fich 
alsdenn davon zu machen; Er zweifeltnicht, daß fie, 
um diefes ficherer auszuführen, ihn mit umbringen 
würden. Die Surcht lehret ihn, fich in einer fremz 
den Sprache auszudruden; er bemüher fich, ihnen 
verftändlich zu machen, daß fein Herr in Nom mit 
den Bornehmften befannt gewefen, und nenner deren 
Namen, infonderheit den Cardinal Albaniz wo⸗ 
durch fie denn bewogen werden, ihn zu verfchonen, 
und nach Caftelnuovo den Vorfall zu melden. Es 
Fommen $eute daher herzu. Er bitter, ihn mit den 
todten Körpern zurück zu fahren. Sie weigern fich, 
ohne Vorwiſſen der Obrigfeit Hand an zu legen, und 
ftate ihm Hulfe zu leiften, fpanner der ihn fahrende 
Poftilon aus, und jäget davon, Die Uebrigen 
kehren gleichfalls nach Caſtelnuovo zurück, und übers 
Laffen ihn auf einer offenen freyen Heerftraffe nebft 
zween todten Körpern und einer Foftbaren Equipage 
feinem Schickſal, in einem fremder ohnehin wegen 
der Unficherheit berüchtigten Lande, wo er nichts als 
den Zod vor Augen fahe, indem er befürchten mußte, 
daß entweder neue Banditen darauf zufommen, oder 
von denen Fortgegangenen einer oder anderer zurück 
fehren, und jegt ven Borlag ausüben mögte, an deſ⸗ 
ſen Vollſtreckung die Vorſicht fie von F —* ge⸗ 
hindert hatte. 

Es 
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Es blieb ihm nunmehro Faum Hoffnung zu dem 
einzigen traurigen Troft übrig, daß er noch entrinnen 
würde, um denen zärtlichen Eltern die wahren Lms 
flände eines fo aufferordentlichen, und in der Gefchichs 

te feines Gleichen wol nicht findenden Falls zu er- 
zahlen. | u 


Endlich ward des Morgens feine Angft etwas ver⸗ 
mindert, da ein paar Öerichtsbedienre von Morlano 
berzu Famen, um die Umftände an Ort und Stelle, 
auch was ſich im Wagen gefunden, aufzuzeichnen. 
Hier bediente er fich der Gelegenheit, Dinte und Fe: 
der zu erhalten, fehrieb einen Zettel an Mylord Mont- 
ftuart, dem Sohne des berühmten englifchen Mylord 
Bute, mit welchem der Verftorbene in Neapolis ge 
naue Freundfchaft gemacht harte, gab demfelben mit 
einer Eftafette von feiner Berlegenheit Nachricht, und 


flehete deſſen Hülfe an. 


Er erbielte auch von denen Gerichtsbedienten, 
daß die todten Körper indem Wagen nebit allen Saw 
chen nad) Morluppo gebracht wurden, Wie er fih 
aber kaum in einiger Sicherheit glaubte, merfte er 
Bald Bewegungen, daß man alle Kuffers aufmachen 
und nachfehen wollte, und fo würde vieles Preis ger 
geben feyn. Dies wäre nun wol der geringfte Vers 
luſt geweſen ʒ der getreue Bediente erſtreckte jedennoch 
ſeine Vorſorge ſo weit, daß auch dieſes verhuͤtet 
ward; bis auf Veranlaſſen jenes Mylords gegen 
Abend die von dem Gouvernement aus Nom ab⸗—⸗ 
geordnete Gerichteperfonen anfamen, welche zufors 
derſt an Ort und Stelle alles noch weiter unterfuchten, 
den todten Bedienen in der Nachbarfchaft begraben 

si & 5; lieſſen, 


42 Gedanken 


lieffen, und hiernächft den Körper des Herrn nei 
allen Sachen nach Kom franfportirten, 


ie man einen wahren Sreund nicht beffer als in 
traurigen Borfällen prüfen und erkennen fann, alfo 
zeigte auch hier jener edle Engländer, der Mylord 
Montftuart die Aufrichtigfeit feiner Sreundfchaft, und 
forgte auf alle Weife für den Verblichenen und defs 
fen Beerdigung; der Kardinal Albani, welchen 
derfelbe befonders empfohlen gewefen war, hatte runs 
mehro gleichfalls Gelegenheit zu zeigen, wie fehr ihr 
der Verfiorbene in feinem Leben gewonnen hatte, 
Man Eann deflen groſſe Borforge, welche er auch für 
des Verftorbenen Nachlaß genommen hat, nicht ges 
nug loben, und die Mühe, welche fi) der Abt Jor— 
dant, ein Befchüsger der Fremden, gegeben hat, vers 
dienet gleichfalls öffentlich gerühmer zu werden, 


Durch diefer dreyer Herren Borforge ward der 
entfeelte Körper an- demjenigen. Dete in Nom, wo 
vornemlich die daſelbſt fterbende Engländer und andez 
ve Fremde von Stande ihre Ruhe zu finden pflegen, 
nicht weit von dem Grabmahle des Confuls 673 
mit allem Gepraͤnge, fo weit es der dortige Religions⸗ 
eifer verftattet ‚ beygefege, ee” 


Zum Angedenfen eines fo traurigen: als merfs 
würdigen Vorfalles und DVerluftes eines gefrhästen 
at hat Mylord Monrftuarr ein Denkmahl von 
armor auf ſeine Koſten aufrichten laſſen wollen, mit 
folgender Aufſchrift; Die Religion hat aber einen 
Aufſchub veranlaſſet, daß man bis dahın wegen eines 
Planes dazu noch nicht überein Fommen koͤnnen. 


—* 
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| MEMORIAE aa 
Georgii Baronis de Werpup. 
‘ Inter Hannoveranos Nobilifimo loco nati, 
- Ingenii cultura, Morum fuauitate infignis, 
Variis muneribus domi forisque egregie fundi, 
Probate virtutis optim& Spei Juuenis, 
- Qui’ Venetias via Haminia tendens 
- "Miferrimo cafu VIII ab urbe lapide 
de Curru præceps 
Graui omnium dolore 
Anno Domini M.D.C.C.LXV. Die Maj. XIV. 
Y Internpeftina morte eripitur, | 
Joh. Vicecomes de Montftuart, Amicu 
| moerens pofuit, 
Aber was für Empfindungen erweckte diefer Todes; 
fall bey den Eltern? Dies war einer der fraurigften 
Auftritte, die man jemals fehen Fann. | 
Sie waren gewohnt, pofttäglich angenehme und 
erfreuliche den Sohn betreffende Nachrichten zu ers 
halten, welche theils von ihm felber gefchrieben mas 


ren, und die alsdenn die genaueften Befchreibungen, 


von dem was er gefehen und bemerft hatte, in einer 
angenehmen und lebhaften Schreibart enthielten ; 
theils liefen von andern Berichte und Sobfprüche ein, 
‚wie fehr der Neifende an jedem Orte gefallen und. ſich 
beliebt gemacht hatte, wie nüßlich er feine Zeit anwens 
de, und was man Öutes bon ihm zu hoffen hätte, 
Die Vorſicht hatte anbey die Eltern mit vorzügs 
lichem Glü in allen zeitlichen Umftänden sehon 


/ 
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Sie kannten kaum, was ein Unfall oder Verdruß 
ſey, dem Namen nach; hatten alſo zu viel Urſache, 
der goͤttlichen Obhut zu vertrauen, als daß ſie nur 
moͤglich glauben konnten, daß ſie auf die allerherbeſte 
Art würden heimgeſucht werden, 

Sie fingen an die Monate zu zaͤhlen, wenn der 
Sohn, den fie jetzt auf der Ruͤckkehr mußten, zu 
Hauſe eintreffen wuͤrde. 

Sie freueten ſich, in einer angenehmen Erzaͤh⸗ 
lung die Wiederholung oder auch die oft vorbehaltene 
weitere Ausfuͤhrung der uͤberſchriebenen ſchriftlichen 
Berichte muͤndlich von ihm zu hoͤren. 

Sie ſahen ihn voraus mit ſich an einem Orte 
eingerichtet, und ſchmeckten bereits das Vergnuͤgen, 
welches ſie in einem genauen Umgange mit ihm taͤg⸗ 


lich empfinden wuͤrden, da er in ihren zunehmenden 
Jahren ihr Troſt, ihr Beyſtand, ihre Stuͤtze, ihre 


Aufmunterung, und ihre Erquickung ſeyn ſollte. 
Sie hoffeten daß er als ein einziger Sohn bald 
bedacht ſeyn wuͤrde, ſich zu verheyrathen, und ein altes 
Geſchlecht, welches auf ihn beruhete, fortzupflanzen. 
Seine vorzuͤgliche Geſchicklichkeit und Wiſſen⸗ — 
ſchaften ſchienen ihm zu weitern Ehrenſtellen ein — 
zu geben. | 
Unter allen diefen fhönen Bildern und Koffmins 
gen Fam eine neue Poſt an; Man freuere fidy auf die feit 
ein paar Pofttagen zurück gebliebenen Briefe; Denn 
das Schickſal hat nicht mal gewollt, daß die Eltern die 
legtern von dem Verblichenen überfchicften, und erft 
zween Pofttage nachher eingelaufenen Schreiben vor 
feinem Zode erhalten follten, und fchien fie gleichſam 


_ vorzubereiten, von diefem geliebten Sohn nichts weis 


ter r zu hören. Es hieß auch dasmal, daß Feine Briefe 
gekom⸗ 
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gekommen waͤren, bis des andern Tages ein Freund 
ihnen die ſchroͤckhafte Poſt anbringen mußte: Euer 
einziger geliebter Hoffnungsvoller Sohn, das Muſter 
junger Leute, unſer beſter Freund, iſt nicht mehr; 

Er iſt todt; Er hat ein ploͤtzliches Ende genommen. 
Niemand kann ſich hier das im ganzen Haufe aus⸗ 
gebreitete Schroͤcken vorſtellen. Ein jeder war be» 
muͤhet, die auf das tieffte gebeugte Eltern zu tröften. 
Es war aber diefes um fo viel ſchwerer, da fie indem 
beften Wohlftande lebten, und kaum Fälle kannten, 
wo ein Troft nöthig war. Hier blieb auch fein Grund 
zum Trofte übrig; Es Fam hier auf den Verluſt ei- 
nes einzigen mohlgerathenen Sohnes an, den Ickten 
eines alten Gefchlechts , dem der Vater in der innigs 

fien Wehmurh des Herzens das Zeugniß geben mußte, 
daß eben fein Tod das erſte und einzige Herzeleid fe, 

den er ihm in feinem ganzen Leben veranlaffet habe, 
Der Fall war gar zu plöglich, hart und uners 
wartet; der Verluſt war auf feinerley Weife herzu⸗ 
Stellen; der Schmerz war noch zu neu, daß die Bor: 
ftelung Eingang finden Fonnte, womit ein groffer 
Geiſtlicher bey einem ähnlichen Falle Durchlauchtige 
Eltern aufzurichten fuchte, daß, wann die Natur 
bey dem Verluſte eines folchen Sohnes leide, doch 
eben ein fo groffer Troſt bleibe, einen ſolchen Sohn 
gehabt zu haben, Ein Troft, den auch derfrühe Tod, 
‚wenn wir ihn recht anfehen, nicht mindern kann. Es 
äft im Grunde eine Schwathheit von den Eltern, daß, 
wenn fie Kinder fehen, die von ihnen herfproffen, fie 
ſich einbilden, daß diefe fie überleben müffen, und daß 
fie ibren frühgeitigen Tod als ein fie betreffendes har- 
tes Schiekfal anfehens Denn, damit ich mich noch 
ferner der Worte des eben angeführten Lehrers bedies 
| ne, 
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ne, daß wir der Welt unſers Gleichen zuruͤck laſſen, 

die die Fruͤchte der Erde nach uns aufzehren, dies ha⸗ 

ben wir mit den Thieren gemein; der Menſchen Pflicht 

iſt, vernuͤnftige, tugenhafte Buͤrger und Mitglieder 

der Republick zu erziehen; Wir Menſchen koͤnnen die 
Dauer unſerer eigenen Jahre nicht beſtimmen, noch we⸗ 
niger die von unſern Kindern. 

Wir muͤſſen ſo leben, daß wir uns vor unſer En⸗ 
de nie fürchten, die Folgen geruhig erwarten, und fo 
lange gelebet zu haben nicht bereuen dürfen, und wenn 
unſre Kinder in diefer Verfaffung fterben, fo muß es 
ung billig gleichgültig feyn, ob diefes früh oder fpät 
gefchieher. Wenige, aber gut und mit : Klugheit, 
Wohlthaͤtigkeit und Unſchuld zugebrachte Jahre ma⸗ 
chen das richte $eben eines Chriften, und nicht bloß 
eine lange leere Neihe unthätiger, oder gar übel zu⸗ 
gebrachter Jahre, 

Nunmehro nachdem erften aberwundenen Schmer⸗ 
gen iſt berubigend genug für die Eltern, einen Sohn 
gehabt zu haben, den alle Welt bedauret, den ein je⸗ 
der des beften Glücks, mithin auch der ewigen Bolls 
kommenheit würdig ſchaͤtzte; der feine ganze Lebens⸗ 

zeit wohlthaͤtig und nuͤtzlich angewandt hatte. Der 
ſich niemalen durch die ſonſt leyder nur gar zu gewoͤhn⸗ 
lichen jugendlichen Ausſchweifungen hinreiſſen laſſen; 
der alſo in der beſten Verfaſſung geſtorben war. 
GOTT hat aber eben, da er in dieſer guten Verfaſ⸗ 
fung war, und ehe fein edles Herz etwa verdorben 
wuͤrde, mit ihm hinweg geeilet; Geziemet es alſo 
nunmehro noch wol rechtſchaffene Eltern, ihrem ges 
liebten Sohne fein Gluͤck, feine Ruhe, und feinen 
volfommenern Stand zu misgönnen, weil fie für 
jeßo Feine Augenzeugen davon find; und über die vera 

bergen⸗n 
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borgenen Wege der goͤttlichen Vorſehung darum zu 
murren, weil ſolche ihrem Plane nicht gemaͤß ausge⸗ 
fallen, und von ihnen nicht voraus geſehen worden 


ſind? 


Koͤnnen wir Menſchen uns nicht ſchwer verſuͤn⸗ 
digen, wenn wir nach unſrer ſchwachen Einſicht Ein⸗ 
griffe in die weiſen Rathſchluͤſſe des Allerhoͤchſten wa⸗ 
gen wollen, und was erlangen wir dadurch? 


Jene hatten ihren Sohn lieb, GOTT hatte ihn 
noch lieber; Sind ihre Umſtaͤnde durch deſſen Verluſt 
wol im mindeſten verſchlimmert? Sie werden mir 
ſelber das Gegentheil eingeſtehen muͤſſen, und daß ſie 
jetzo noch eben ſo gluͤcklich, und mit weit mehrerer 
Gemuͤthsruhe leben koͤnnen, als wenn ſie ihren Sohn 
noch im Leben, und in der groſſen Welpunter aller— 
ley Gefahren wüßte. Was für Urfache haben fie 
elfo wol, ſich mit, fteten Sorgen fort zu quälen; - 
durch Gram und Kummer ihre Gefundheit zu ſchwaͤ⸗ 
chen, und die Kräfte des Körpers und Öemüthes abs 
jumatten. Die Vorſicht ſcheinet in der Erbfolge von 
ihrem Vermoͤgen eine Aenderung beſchloſſen zu haben, 
warum folgen ſie alſo nicht dem Winke des Hoͤchſten, 
und ſuchen nunmehrr, fo lange fie leben, von denen 
anfehnlichen Mieteln, worüber ihnen die Vorſicht die 
Berwaltung anvertrauet hat, den beften Gebrauch 
gu machen; da derjenige, dem fie nach ihrem Tode 
die fernete Anwendung überlaffen wollten, nicht mehr 
da iſt. Indem fie nunmehro bey ihrem Leben anders 
weitigen Gebrauch davon machen, haben fie das Vers 
gnügen, den Danf felber dafür anzunehmen, und 
fich andere zu verpflichten, welche für ige langes Le⸗ 
ben und ſtetes Wohlergehen eifrig beten. 

Genug, - 
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Genug, fie haben fich bey diefem Vorfalle nichts 


meiter beyzumeffen, als daß fie vielleicht zu viel Vor⸗ 
fiht,. und Ueberlegung abweſend angewandt, und 


der Vorficht zu wenig getrauet haben, um alle Ge⸗ 


fahr zu verhüten, 


Dies war ein Fol, den Niemand vorausfehen, i 


noch weniger abwenden Fonnte; Es mußten fich vers 
fhiedene Umftänte, welche zu wiederholen zu weits 
länf:ig ift, auf eine wunderbare Art vereinbaren, daß 
er eben fo gefährlich ward; Wir müffen dabey noths 
wendig eine göttliche Vorſehung zugeben, und die be- 


irübten Eltern mögen mit unferm groſſen Werlhoff 


ausrufen? 
HErr ſchaff in mir ein Herz, das danfend preife, 
Der HErr, der HErr hat alles wohl gemadt. 
Der gut GOTT, der Heilige, der Weife, 
Hat meine Luft zu feine Ruh gebrahte I 0° 
Da quält Eein Peid, Fein Sehnen nach der Ferne; 
St fchwerer Dank, den ich nur. thränend lerne. 


Sch muß meinen Leſern bey dieſe r Gelegenheit noch 
eine andere, gewiffer Maaffen weit fehrödhaftere Be⸗ 
gebenheit erzähler, indem folhe ſich in Örgenmart 
einiger hundert fich ergößender ‚ und dadurch auf ein- 
mal in Schroͤcken, Beſtuͤrzung, Trauer, und zum 
Theil gar in Verzweifelung gerathener Zuſchauer zu⸗ 
trug. Es iſt der Muͤhe werth, das Angedenken von 
dergleichen auſſerordentlichen Faͤllen, welche die Vor⸗ 
ſicht aus beſondern bewegenden Urſachen uns zur War⸗ 
nung zulaͤſſet, zu erhalten, und es iſt nicht genug, 
ſolche, da ſie geſchehen ſind, nur obenhin anzuſehen, 
und gleich zu vergeffen, | | 


— u) 


Eine 
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Eine Gefellfehaft von guten Freunden hatte fich 
vereinbaret, einen angenehmen Sommer-Abend, an 
einem ausnehmend luftigen, nicht weit von der Stade 
belegenen, Drt auf dem $ande zuzubringen; Man 
‚ ergögte fih des Nachmittages mit Scheibenfchieffen, 
‚ wollte darauf gegen Abend fpagieren geben, und bey 
eintretender Nacht follte ein Feuerwerk abgebrannt 
werden. Das Wetter begünftigte dies Vorhaben; 
der Ort fchien zu dergleichen Zeitvertreib recht ges 
macht; Die Gefellfhaft war ausgefucht, und voller 
| Vergnügen; Keiner darunter dachte an irgend einen 
- zu befürchtenden Unfall; Eine groffe Menge, aus der 
Machbarfchaft herzugefommener, Zufchauer machten 
die Gegend noch angenehmer, und das Schaufpiel 
reitzender; Die vorhandene Mufif munterte einen jez 
den noch mehr zur Freude auf. \ 

- Man war jegt des Schieffens nach der Scheibe 
müde; Das gebrauchte Gewehr wurde rein gemacht, 
und an die Seite gefegt, Die Geſellſchaft wollte in 
den Öarten fpagieren gehen, als einigen einfiel, un= 
ter freyen Himmel auf dem platten grünen Raſen zu 
tanzen. Mitler Weile ergriff eine von denen zuſchau⸗ 
enden Damen eine an den Daum gefeste Büchfe, 
um folche zu befehen, Ein Jaͤger, welcher das La⸗ 
den verrichtet, hatte in folche den Wifchftock geftecker, 
welches als einZeichen genommen wird, daß ein Gewehr 
rein, und nicht geladen ſey. Der erfte von der Gefells 
fhaft, welchem zu Ehren diefe Luſtbarkeit veranftale 
tee war, Fam mit einer andern Dame eben vom Zange 
darauf zu, und begehrte, daß jene die Buͤchſe mal 
anfchlagen mögte, um zu feben, ob fie auch fchieffen 
koͤnnte; Da fie ſich aber mit der Furcht entſchuldig⸗ 
te und das Gewehr wieder binfegen wollte, ergriff er 

Zter Theil. 1. Sf, D ſolches, 
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ſolches, und gab es der mitgebrachten Dame; Diefe 
wollte zeigen, daß fie mehr Herz habe, faffet-alfo dag 
Gewehr beherzt, und fihläget an; Er, gerade vor 
ihr fichend, zeiget ihr, daß fie nun nad) der, Bruft 
zielen müßte, und fehläget, um fie zu erſchroͤcken, zus 
gleich) mit einem Eleinen Stocke unter das Gewehr; 
Sie thut darüber einen Ruck, und in diefem Nude 
gehet das Gewehr los, fällt ihr aus der Hand, und 
der Öraf von der Sch. finfer zugleich vor ihr niederz 
Sie merkt bey dem Tumulte und unter dem Geräufch 
fo vieler Menfchen und der Mufif faum, daß das 
Gewehr losgegangen iftz Keiner von den Limftchens 
den denfet darauf; fie glauben vielmehr, daß der 

Graf, mit dem fie öfters zu fpaffen gewohnt war, 
blos hingefallen fey, um fie zu erſchroͤcken; Sie ſieht 
ihn lachend an, und wärter, er folle aufjtchen; Er 
thut es nicht; Man will ihn endlich aufhelfen ; Aber 
welch eine Verwunderung, wie man an ihm die Zeis 
chen eines todten Menfchen wahrnimmt; Man bes 
frachtet ihn genauer, findet, daß der Kopf Faum mit 
dem übrigen Körper zufammen hänger, undentdecfet 
‚ endlich, daß dir ganze in dem Gewehr geſteckte Wiſch⸗ 

ſtock mit dem dicken daran gedrechfelten Knopfe ihm 
eben unter dem Sinne mitten durch den Hals geganz 
gen, und im Halſe ftecfen geblieben war; wodurch 
und durch die zugleich aus dem Gewehr gefährne, an 
jenem Wiſchſtock vorbey, und fo in die Luft geflogene 
Kugel alle Knochen im Halfe zermalmet, und ihm in 
einem Augenblicke das Leben genommen war, 

Hier gerieth die unfchuldige Thaͤterin erft in 
Schroͤcken, und funf gleich neben dem entfeelten Kör- 
per zur Erde nieder; Die andere Dame, welche zu 
diefem Unglück gleichfam die erfte Hand bieren * 

verfie 
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verfiel darneben in eine Liefe Ohnmacht, Der Ge- 
mahlin des DBerftorbenen, welche unmittelbar zur 
Seite im vollen Tanze war, Fonnte man, daß etwas 
Gefährliches vorgegangen, nicht lange verbergen; - 
man wollte ihr indeffen den würflichen Tod etwas 
verheelen, und geftand nur, dem Graf fey ein Un⸗ 
glück begegnet; Sie konnte aber in denen verftöhrten 
Gefichtszügen eines jeden bald lefen, worin dag Un— 
glück beftehes Sie geriech alfo gleich auffer fich, und 
aus einer Ohnmacht in die andere, fü daß fie kaum 
des andern Morgens erft wieder zu fich felber Fam. 


Der Entleibre hatte wenige jahre vorher in der 
Veſtung Harburg eine ſchwere Belagerung ausge⸗ 
ftanden, ohne daß ihn der mindefte Unfall traf, ob> 
gleich ein paar Bomben unmittelbar neben ihm kre⸗ 
pire waren; Jetzt mußte er bey einer fo geringen Ges 
legenheit dag geben einbüffen. 


Diejenige, weiche bey diefer Gelegenheit von der 
Vorſicht zu Löfung des Gewehrs beftimmer war, war 
eine junge muntere angenehme Perfon, welche der 
Verſtorbene befonders werth bielte, mit der er ſich 
bey ihrem aufgewecften Wefen gern zu Zeiten in ei: 
nen Scherz einließ, und von der er niemalen glaus 
ben fönnen, daß fie das unfchuldige Werkzeug fei> 
nes fo nahen Todes fegn follte. Es mußte fich zu= 
gleich fügen, daß fie eine Tochter desjenigen würdi- 
gen und erfahrnen Generals war, der in dem legtern 
Kriege faft in allen Baraillen das Schröcen unferer 
Seinde gewefen iſt; dem das Vaterland billig ein Eh⸗ 
rendenkmahl ſetzen follte, und welcher eben dicfe Luſt⸗ 
barfeit zur Ehre des Berftorbenen und deffen Ges 
mahlin veranftaltet hatte, a jeßt in der größten 

2 Be⸗ 
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Beſtuͤrzung alle. feine Anftalten umfonft angebracht 
fehen, und nur bedacht feyn mußte, zu forgen, wie 
die fo plöglic) gewordene Witwe beruhiger ‚werden. 
koͤnnte. 


Es herrſchte ieh eine allgemeine Beftürs 
zung und Unordnung; Der eine lief hier, der andere - 
lief da, Feiner wußte wozu er greifen, oder was er 
machen wollte; die Anzahl derer am mehrften gerührs 
ten und Troft bedürftigen war zu groß, und Miemand 
war in dem erften Schröden gefaßt genug, um andes 
re zu tröften oderirgend wozu zugreifen. Die Equiz 


pagen waren in die Stadt zurück gefchieft, und es | 


daurete lang, ehe einer oder anderer fich befinnen 
fonnte, folche wieder herans zu beftellen, um nad) 
Haufe, zu fahren, und in der Stille dem ne 
weiter nachzufinnen» 


Was endlich diefen Fläglichen Sal noch trauriger 
machte, war, daß der Verſtorbene in der ganzen Ge⸗ 
gend und bey allen Unterthanen ungemein viel Liebe 
und Zutrauen ſich erworben hatte: Unter der groſſen 
Menge Zufhauer war alfo Fein einziger, der nicht 
den Verluſt eines fo, beliebten Mannes und wahren 
Menfchenfreundes bedaurete, und viele brachen in ein 
lautes Geheule und Gefchrey aus; wovon diefer fonft 
fo reißende Dre jest auf einmal in eine verwünfchte 
Gegend und in ein Thränenthal verfehre zu feyn ſchien. 


Das Befonderfte dabey war, daß der Verftorbes 

ne fich vorher mehrmalen, vielleicht jedoch nur im 
Scherz ein ſolches fchleuniges Ende gewuͤnſchet harte ; 
da man doch deffelbigen Tages aus verfchiedenen feis 
ner Reden, und aus denen auf das Künftige geäuf> 
| ſerten 
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ferten Projecten urtheilen Fönnen, daß er an nichts. 
weniger gedacht habe, als daß ihm dergleichen plögli» 
ches Ende nahe bevor ſtehe. 


Ich endige diefe Erzählung mit einigen Betrach⸗ 
fungen, womit unter andern der erbanliche erfte Leh⸗ 
ver des Orts diefe Begebenheit feinen Zuhörern dero 
Zeit in einer öffentlichen Rede bemerflich machte: 
„Ich hoffe, fagt er, Niemand wird fo leihtfinnig 
„ſeyn, daß er ein in folcher Are nie, oder doch Faum 
„ erhörres Unglück aus dem Sinne fchläget; Nies 
„ mand fo unvernünftig, daß er jenen fraurigen Fall 
„ einem blinden Ohngefähr zuſchreibet; Niemand fo 
„verwegen, daß er lieblos darüber urtheiler, und 
» GOTT in fein Gericht faͤllt; Niemand ſo tuͤckiſch, 
„ daß er fich diefer fo betrübten Begebenheit freuet. 
„» Sie gefchahe in einer Geſellſchaft, die zu einer un» 
„ſchuldigen Gemürksergögung zufammen gefommen, 
„ freundfchaftlich und veranüge bey einander war, 
„ und die Pflichten der Mäßigfeit genau beobachtez 
„ te; der, deffen plöglichen Hintritt wir bedauten, 
„giebt das Werfzeug feines Todes felbft, unwiſſend, 
„daß was toͤdtendes darin, in eine freundfchaftliche, 
„ und aller Folgen unwiffende Hand: Ein Gewehr, 
„ vorhin zur Uebung und Luft gebraucht, ift alfo das 
„Werkzeug, welches den Freund tödter, das Ver- 
» gnügen in Schröden, die Freuden in Wehklagen 
„» verwandelt. | 


„Wie behutſam müffen wir auch da werden, wo 

„ Mir meinen, es fey nichts zu befürchten, damit 
„ Mir fo wenig uns felbft, noch andern auch ohne uns 
„ fere Schuld, auch wider unfern beften Vorſatz, 
» Schaden zufügen? Wie wenig fönnen wir uns auf 
| 3 uns 
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„ ung felbft verlaffen! Wie unmiffend find wir, was 
„ uns in dem folgenden Augenblicke begegnen kann. 


„Ein jeder wird die Hand GOttes, welche bey 
„dieſem fo fuͤrchterlichen Sole ſich fo ſchroͤckend für 
„uns erwieſen, in tiefer Demuth erkennen und da⸗ 
„fuͤr erzittern; darüber ein wahres Mitleiden em⸗ 
„pfinden, und ſowol für den, der auf eine fo be⸗ 
„» Meinenswürdige Art von ung genommen, die goͤtt⸗ 
»» liche Barmherzigkeit anflehen, als für die vereh⸗ 
„ tensmwürdige Perſon, welche diefe fehleunige und 
„ ſchmerzens vole Veränderung am tiefſten gebeus | 

» get, die-beften Tröftungen von dem GEOtt aller 
„Gnaden erbitten, * er 
| „» Sm übrigen nehme ein jeder diefe Wahrheit zu 

„ Herzen: Wenn Gtt ein Unglücf kommen läßt, 
„ wenn er andere vor unfern Augen und Ohren heims - 
„ſuchet, fo bat er Abfichten dabey, die ung, und 
„ zwar um fo viel näher angehen, jemehr wir davon 
„» gerühret werden Fönnen und müffen. | 


„» Der deffen Wegnahme aus der Zeit in die Ewige 
„keit, die fo plöglich und auf eine fo unglückliche Art 
» gefchehen ift, wir von ganzen Herzen beflagen, hats 
„te vielÖutes an fih, Er enthielte fich vieler Din⸗ 
„ ge, welche in der Lehre JEſu als Lafter gezeichnet, 
„ in der geoffen Welt aber felten dafür geachtet, und 
„ noch feltener vermieden werden. Dagegen hatte 
„er viele Tugenden, die feiner vornehmen Geburt 
„ und Stande Ehre machten; Seine unermüdete 
» Wißbegierde; fein anhaltender Fleiß; feine willige 
'„» Herablaffung zu den Antrage, auch des Gering⸗ 
„ſten; fein Beftreben, denen, die er vor gedruckt 
„ und verlaffen hielte, zu helfen; fein befonderer * 
„fer, 
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„ fer, wiflentlih nie von dem Wege der Gerechtig- 
„keit abzuweichen, fein unerfchrocfner Much in Ges 
„ fahren; Alle diefe gute Eigenfchaften werden ihm 
„ auch bey der Machfommenfchaft ein ruhmvolles, 
„. ein danfbares, ein gefegnetes, ein unvergeßliches 
„Andenken ſtiften.“ 

Wie nichts von ohngefehr geſchiehet, und nicht 
leicht einem Menſchen etwas widriges begegnet, ohne 
daß nicht zugleich die Umſtaͤnde anderer dadurch ge⸗ 
beffert werden, ‘fo hat es der Vorſicht gefallen, daß 
ich in den Plas des Verftorbenen kommen, und alfo 
diefer, andern fo ſchroͤckhafte, Sal zu meinem Gluͤck 
gereichen müffen. 

In diefen beyden letztern angeführten Erempeln 
bedaurte man vornemlich das plögliche Ende; und 
die naͤchſten Angehörigen glaubten fich noch eher fin⸗ 
den zu fönnen, wenn ihnen die Berftorbenen nicht fo 

geſchwind entriffen worden. 

So find wir Menſchen geſinnet; Niemalen mit 
unferm Stande zufrieden, lehnen wir ung jederzeie 
gegen die Anordnungen des weifeften Regierers auf; 
Bey jedem Auftritte, der ung oder die Unftigen ans 
gehet, glauben wir, daß wir denfelben felbft weit bef- 
fer hatten einrichten koͤnnen. 

Mer erinnert fih wol des Ausfpruches jenes ' 
Weifen? daß wenn ale Menfchen ihr Unglück auf 
einen Haufen werfen, und Erlaubnig haben ſollten, 
ein anderes heraus zu nehmen, ein jeder doch wieder 
nach dem Seinigen greifen würde, aus Furcht noch 
ein gröfferes Uebel zu erhalten, | 
- - ©» plagten fidy die Eltern in dem vorhergehenden 
Erempel, daß ihr Sohn in der Ferne fterben müfs 
fen; Sie waren ſchwach genug, zu glauben, daß fie 

| D 4 ſich 
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v 
ſich eher finden wuͤrden, wenn ſie ihn nur noch wie⸗ 
der ſehen, oder in ſeinem Letzten ihm Beyſtand leiſten 
koͤnnen. 

Schwache Menſchen! EitleVorſtellungen! Sol; 
ten ſie nicht vielmehr bey dem Ungluͤck als eine beſon⸗ 
dere Gnade der Vorſehung erkennen, daß ſolches in 
ihrer Abweſenheit ſich zutragen muͤſſen, nachdem ſie 
den Sohn in geraumer Zeit nicht mehr geſehen, und 
alſo deſſen Bild ſich bey ihnen noch eher verloͤſchen 
ließ. 

Pie würde ihnen zu Muthe geworden feyn, wenn 
- der geliebte Sohn erft zurück gefommen wäre; wenn 
fie bey ihm neue Neigungen, neue Bollenfommenz 
heiten, bemerfe hätten, welche die elterliche Zaͤrtlich⸗ 
keit noch mehr erwecken muͤſſen; und er waͤre ihnen 
alsdenn ploͤtzlich weggenommen worden, ſo daß ſie 
wie im vorigen Exempel ſelbſt Zeuge von dem Vor⸗ 
falle ſeyn muͤſſen. 

Bey denenjenigen, welche in guter Verfaſſung 
ihr Ende erwarten koͤnnen, iſt ein geſchwinder Tod 
ſowol fuͤr den Abſcheidenden als fuͤr die Nachblei⸗ 
bende weniger empfindlich, und man kann ſich eher 
faſſen, als wenn ein langweiliges Lager vorher 
gehet. 

Nach denen Erfahrungen, welche ich davon ge⸗ 
habt und oben angefuͤhrt habe, kommt nichts denen 
traurigen Empfindungen gleich, welche bey einem 
zaͤrtlichen Gemuͤthe erwecket werden, wenn man ei⸗ 
nen Freund, den man hoch ſchaͤtzet und verehret, 
lange in Todesgefahr ſiehet, ſo daß man jeden Augen⸗ 
blick, da man ihn verlaͤßt, ſich vorſtellen muß, es 
ſey der letzte Augenblick geweſen, da man eines Um⸗ 
ganges genoſſen habe, der uns bis dahin ſo viel Nutzen 

und 
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und Vergnügen erwecker hatz ft man abwefend, fo 
glaubt man, eine jede fich zu uns nahende Perfon 
bringe uns die Zeitung von feinem Ende, Tritt man 
wieder zu ihm, fo erinnere ung jeder Anblick mit ei> 
ner traurigen Nührung an die mit ihm zugebrachten 
angenehmen Stunden, und genoffene Liebfofungen- 
Man nahet fich mit Furcht zu dem Bette, ob nicht 
eben der fchrecfhafte Zeitpunct eintrefe, da man dem 
Freunde die Augen zudrücfen fol. Man höret viel- 


leicht noch etwas zärtliches von ihm; Man empfin» 


det innerlich faft felbft, was er leidet; Man finnet 
auf Hülfe und Kath, und ficher mit jedem Augen⸗ 
blicke die Hoffnung mehr verſchwinden. Man muß 
fit) Mühe geben, durch feine Geſichtszuͤge die Bes 
forgniß nicht zu verrathen, worin man für fein fes 
bensfichet, und darf feine Traurigkeit nicht äufern, 
indem ein Sterbender oft in den letzten Augenblicken 
noch die mehrſte Begierde zu leben, und die größte 

Zärtlichfeie für die Seinigen zeiget. 


Doch ich fürchte, durch mehrere dergleichen trau⸗ 
tige Anmerkungen meinen $efern endlich überdrüßig 
gu werden, und will alfo tur noch zulegt dag Ende 
eines Freundes erwehnen, welchen mehrere Monate 
in beftändiger Todesgefahr wußte, und deffen Verluft 
eigentlich gegenwärtige Abhandlung veranlaffet hat. 


Dieſer edle Freund war in der Bluͤte feiner Jah⸗ 
te, und hatte dem Anſehen nach die dauerhaftefte Ge⸗ 
fundheitz die Natur hatte ihn mit allen vorgüglichen 
Leibes⸗ und Gemürhsgaben ausgeſchmuͤckt. Ein ihm 
eigenes ernfihaftes, und dabey aufgewecktes freunds 
liches Wefen machte ihn bey Hohen und Niedrigen 
J D 5 beliebt. 
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beliebt. Von Jugend auf zeigte er etwas geſetztes; 
unfaͤhig, ſich mit Kleinigkeiten abzugeben, ſchien er 
recht zu groſſen Geſchaͤften gemacht. 


Ich weiß Fein vortheilhafteres Portrait von ihm 
zu machen‘, als wenn ich fage, daß er ein Brudern⸗ 
ſohn von dem zu Anfange erwehnten vorzüglichen 
Gönner, und diefem feinem Oheim in allen Stüden 
ähnlich war, fo daß er auch fogar ein ähnliches Ende 
nahm. Er ward alfo wegen feiner groffen Faͤhigkeit 
bald nach England berufen, dem dafigen deutſchen 
Minifter zum Benftande, welcher von Jugend auf 
Zeuge von feiner Gefchicflichfeit war, und ihn einer 
befonderen Freundfchaft werth hielt. Die Vorſicht 
aber wollte, daß er einen innerlichen Fehler im Körs 
per ſchon mit dahin nehrıen mußte; welcher immer 
gefährlicher wurde. Er uͤbergab fich endlich den ge- 
ſchickteſten Wundaͤrzten in Sonden, diefe verfuchten 
durch eine der ſchmerzhafteſten Operationen dag Llebel 
zu heben, aber vergebens, Die Operationen wurden 
wiederholet, man wendete alle mögliche Mittel an, 
ihn zu retten; Es gefiel aber der Vorſicht nicht, ei- 
nem Manne das $eben zu friſten, und die Gefundheit 
herzuftellen, an deffen Erhaltung dem Baterlande fo 
viel gelegen zu feyn fehlen, und für deffen-Erhaltung 
fich die Wünfche fo vieler wereinbarten. Er mußte 
mehrere Monate unter unausftehlihen Schmerzen 
zubringen, der Körper wurde dadurch zu fehr anges 
griffen, und verfiel in eine Auszehrung. Der Geift 
‘blieb bis ans Ende in feiner Gröffe, mußte fich aber 
endlich doch trennen, Bey allen diefen Umftänden 
habe am mehrften den geſetzten Geift feines würdigen 
Vaters bewundert, das Mufter eines vechefchaffen 

den? 
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denfenden und Gerechtigfeitsliebenden Mannes, wels 
cher eben fo viel Zärtlichfeit für feine Kinder, als 
"Aufrichtigfeit gegen feine Sreunde befist, und fich das 
+ ber eine allgemeine Achtung und Zutrauen erwirbet. 


Er Hatte drey mohlgebildete und befteng gera> 
‚ thene Söhne von vorzüglicher Gefcbicklichfeit und 
Characteren, Alle drey waren fehon befördert, und 
er durfte hoffen, fie nächfteng weiter fteigen zu ſehen. 
Nichts war angenehmer, als den liebreichen und ver- 
trauten Umgang zwifchen Vater und Söhnen anzu- 
ſehen. Nicht lange vorher war der jüngfte davon 
an einem innerlichen Geſchwuͤre, wozu ſchon durch 
ein in der zarteften Jugend gehabtes Blutfpeyen der 
Grund geleget war, ihm entriffen worden. Jetzt 
wußte er den älteften leiden; Er fahe die Gefahr ein, 
und konnte ihm doch in der weiten Entfernung nicht 
helfen; Oft mußte er mehrere Pofttage nach Briefen 
vergebens ausfehen, überhaupt aber bey jeder Poft 
das Ende zu erfahren vermuthen feyn. Diefe Unruhe 
brachte die Erinnerung des eben erlittenen Verluftes 
von neuem in Bewegung, Die Sorgen mußten ihn 
allſo innerlih um fo mehr nagen, da bald zu gleicher 
Zeit die Gefundheirsumftände auch des dritten Soh— 
nes zweifelhaft zu werden ſchienen. Der liebreiche 
Vater zeigte fich aber alg ein wahrer Chriſt und rech- 
ter Held; Er überlegte die Gefahr; Er wußte, daß 
für den Sohn in England fo gut als bey ihm felbft 
alle mögliche Borforge genommen würde; daß, wenn 
eine Möglichkeit wäre, ihm zu reften, er gewiß unter 
der Vorſorge des beften Königes, und unter den Hänz 
den mehrerer derer gefchickteften Aerzte unferer Zeit 
genefen würde, Deligion und Vernunft überzeugten 
ihn, 
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ihn, daß ale unfere Begebenheiten blos von dem 
Winke desjenigen allgewaltigen Herrn abbangen, der 
alles regieret; daß ohne deffen Willen fein Haar von 
unferm Haupte fält. | | 


Deffen Willen und Vorſorge übergab er fich Les 
Biglich. Die von Zeit zu Zeit auffteigenden natürli> 
chen Bewegungen, (und diefe erfolgten bey ihm alg 
einem zärtlichen Vater nur gar zu oft) unterdrückte, 
er mit aller Macht, und zeigte eine befondere Stärfe 
in Entfehlagung aller forgenvollen Gedanfen, um 
feine Kräfte und Geſundheit dadurch nicht vollends 
aufzureiben, fondern vielmehr mit einem pafriotifchen 
Eifer zum gemeinen Dienfte anzuwenden; Man 
Eonnte ihn nicht ohne Rührung und ohne Bewunde⸗ 
rung feines gefeßten Geiftes von feiner DBerfaffung 
reden hören; Er nahm die Welt wie fie war, und 
nicht wie er fie zu feyn wünfchte, und dadurch, und 
nicht durch eine übertriebene Zärtlichkeit, giebe fich 
ein wahrer Chrift und rechter Menfchenfreund zu er⸗ 
Fennen. 


Ich endige alfo diefe Abhandlung mit den aufs 
richtigften Wünfchen für die fernere Erhaltung eines 
ſo verehrungswürdigen Gönners und Freundes, und 
aller dererjenigen, die ihm angehören; und theile 
zum Befchluß die Verſe mit, weldye auf Beranlajfen 
eines Freundes auf jenen Tod gemacht worden, 


zum 
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des beſten Freundes, 

Geors Otto von Lenthe. 


Verewiget 
am ser Jenner 1766 


+ - 








(Ser firbt, den ich geliebt, ſchon reif in jungen Jahren, 
Reif, jenen letzten Schritt der Greiſe zu erfahren. 
Er ſtirbt, des Vaters Luſt, und nun ſein ſchweres Leid, 
Er ſtirbt Georg, dem Staat, den Freunden und der Zeit, 
Wie beugt mich diefer Fall! wie thraͤnt mein Herz! den 
Die ihm die Liebe weiht, mag an nicht wehren. 
Jedoch der Herr der Welt, gerecht in ſeinem Thun, 
Heißt ans im Leiden auch In feinem Willen ruhn. 
Er ruft den felgen Freund, (fol unfer Gram noch Hagen?) 
Loͤſt ſeine Schmerzen auf, entreißt ihn ſiechen Tagen, 
Den Freund, der ſtark im Geiſt bey wachſender Gefahr, 
Starfdurch des Glaubens Kraft, zum Hingang willig war. 
Und num iſt ſchon fein Geift zur Herrlichfeit gedrungen, 
Durch deren Bild er hier die Truͤbſal treu bezwungen. 
Wohl dem, der, wenn dag Kreuz ibn, auf der Wallfahrt 


drückt, 
‚Hier, wie der Selige, fein Herz zum Himmel fehickt. 
er 
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Mer früh fo ftirbf, ffirbt der zu früh? Iſt dem die Baare 
So ſchrecklich? Raubt fie ihm den beſten Theil der Jahre? 
O! Sterbliche, wie ſtolz! Was ift der Zage Raum 
Mit felger Emwigfeit verglihen? Nur ein Traum, 
Der bald vergnügt, bald ſchreckt, dann ſchnell vorüber fähret 
Und an des Lebens Schluß ung erſt zu leben Ichret. 
— Was ift die Luſt und Pracht, der Erde Herrlichkeit? 
Laſt für den edlern Geift, ein Tod für unfre'Zeit, , 
Ein Reiz zu manchem Web, ein Spiel geborgter Freuden, 
Wohl den Bereiteten, die früh von binnen ſcheiden. 
Ihr Auge weint nicht mehr, in jenes Licht verſetzt, 
Wo nie empfundne Luſt den frommen Geiſt ergetzt, 
Da wohnt Gerechtigkeit da ſtrahlt des Hoͤchſten Klarheit, 
Da bluͤht die Liebe erſt in voller Treu und Wahrheit. 
Mit dieſem Gluͤck biſt du, mein Lenthe, ſchon gekroͤnt, 


Die Freundſchaft, die ſich hier nach deinem Umgang ſehnt, 


Goͤnnt dir, wiewol bethraͤnt, den groſſen Tauſch der Leiden 
Mit ewigem Beſitz der ungeſtoͤhrten Freuden. 

Sie bleibet dir getreu, wenn Zeiten untergehn, 

Und wuͤnſcht in jener Welt dein frohes Wiederſehn. 


Wir aber wallen noch als Pilger hier auf Erden, 

Und laufen nach dem Ziel, wo wir vollkommner werden. 
GOtt frärfe unfern Fuß, uns leite feine Hand, 
Und fegne unfer Zaupt, die Vaͤter und dag Land. 


II. 


Bet 


Anweiſung, 


wie 


allerley Arten von Hecken 
auch andre Vermachungen 


anzulegen und zu warten ſind. 


Nebſt einer Vorſchrift, wie guter Schlehen⸗ 
wein zu machen ſey. 


Un bon gentilhomme , vrai citoyen, peut- 
il avoir de Spectacle plus agreable, que 
des terres bien diftribuees, en bon or- 
dre, & bien entretenues en hayes. 


WE. culeso. 


\ 
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EL 
ie nennen Zecken; eine Neihe nahe an 
| einander gepflanzter Sträucher oder 


Stauden; welche eine grüne Beklei⸗ 
dung abgeben. 


Eine Reihe Bäume, woran wir unten die frockne 
Stämme fehen, oder welche fo weit aus einander ſte⸗ 
hen, daß ein Zwiſchenraum bleibet, nennen wir eine 
Alee; Eine Reihe trockener durch einander geflochte⸗ 
ner Strauche aber einen Zaun. 


9. 2. 
Man leget aus mehrerley Urſachen Hecken an: 
Die vornehmſte aber iſt, um einen Ort zu ver⸗ 
theidigen. Es ſey, daß man eine Gegenwehr 
gegen Menſchen, Vieh oder Wild machet. 
Die zwote Urſache iſt, daß man Nutzen das 
von ziehen, und entweder das daran wachſende Holz 
brauchen, oder die Fruͤchte davon genieſſen will. 


Drittens pflanzet man zu Zeiten eine Hecke, 
um einen heßlichen oder unangenehmen Platz zu 
verbergen und zu bedecken. 

Viertens leget man Hecken an, der Schoͤn⸗ 
heit des Ausſehens, der gruͤnen Defleidung und 
des Schatteng wegen, 

zier Theil. 1. St. Rn - $. 3. 
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ge 3. 
Eine jede Hede erfordert Koften und eine 
mühfame Wartung, nimmt auch einen ziemli⸗ 
chen Kaum ein. Ich nehme daher zur erften 
Regel: „daß man ohne eine gewiſſe Abficht kei⸗ 
„ne Hecken anlegen folle, “ 
Wenn man eine Hecke auch noch fo fehmal anzies 
het, fo nimmt fie doch in der Breite einen Kaum von 
vier bis ſechs Schuh ein; theils, weil die Wurzeln 
fich fo weit nach beyden Seiten ausbreiten, die befte 
Nahrung wegnehmen, und nichts auffommen laſſen; 
theils weil die Hecke felbft oben an beyden Geiten 
freyen Kaum behalten muß, weil fie fonft erſticken 
und- verderben würde | 
Die Anlegung einer guten Hecke ift wirflich, tie 
wir in der Folge fehen werden, mühfam und Foftbar, 
und es gehöret jährlich eine Auffiht und Wertung 
dazu, um fie im Stande zu erhalten, und zu verhü- 
ten, daß feine Lücken entftehen, oder da folche entſte⸗ 
hen moͤgten, fie nachzubeflern, ehe der Schade über» 
hand nimmt. 
Ueberhaupt follen billig an den Wegen entweder 
gar Feine Hecken, oder nur fehr niedrige, angeleget 
werden, weil die Wege, wenn der Wind nicht frey 
ducchfireicher, nicht leicht austrocknen. | 


$. 4. 
Ich gründe hierauf die zwote Regel, daß, 
„ Wenn gewiffe Abſichten zu Anfegung einer Hecke 
„rathen, man folche fo anlegen müffe, daß man 
„ den Endzweck ficher, leicht und geſchwind 
„ erhalte, “ 
” Es 
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Es ift alfo, wo eine Hecke erfordert wird, nicht 
genug, eine Reihe Sträucher neben einander zu pflans 
‚zen, fondern ich muß dazu eben diejenige Art von 
Bäumen oder Sträuchern wählen, welche der Abſicht 
am gemäffeften und zu Beförderung des Endzwecks 
dienlich find, Sm 

Sicher erreihen wir den Endzweck; wenn wir 
verfichert find, daß die gewählten Pflanzen gewiß be> 
kommen, und die erwartete Befriedigung geben wers 
den; Leicht gefchiehet ſolches, wenn wir die Hecke 
mit den wenigften Koften und Mühe zu Stande brins 
gen; und diefesmuß geſchwind erfolgen, damit wir 
nicht lange vergeblich darauf warten, und mühfam 
nachbeffern, oder bis dahin zu Befchirmung der juns 
gen Pflanzen eine doppelte Vertheidigung halten 
‚Dürfen, 

$. 5. 


Die Heden laffın fi überhaupt in drey Klaſ⸗ 
ſen nad) deren Abſicht (F. 2) eintheilen; nemlich 
1) In Befriedigungs⸗Hecken, welche eis 
ne Gegenwehr abgeben, $. 6. Ä 
2) In nutzbare Zecken, welche entweder 
vorzüglich oder doch zugleich des Ölugens wegen 
angeleget werden, J. 73,8% 
3) In Aufl: Zecken, wobey es vorzüglich 
auf die grüne Bekleidung ankommt, $. 123. 
JH werde die gewöhnlichfien Arten von Hecken 
befchreiben, und zeigen, welche fich zu dem einen oder 
andern Behuef am beften ſchicken; damit ein jeder 
darunter feiner Abficht gemäß wählen Fönne, 
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Gi Befriedigungs⸗ Hecke ſoll einen Daß ge ges 
gen Anfälle befhirmen (ſ. 5): Sie follen 


alſo bilig folgende Eigenfchaften haben: 
1) Muß fie gefchwind zur Beſchirmung ges 
reichen. 


Ale jung gepflangte Stämme find zu ſchwach und 
nicht genugfam durchgewachſen, um fofort eine Bes 
friedigung abzugeben. Ein Menfch bieget fie leicht 
aus einander, und macht fih Platz; das Vich bricht 
durch, oder eg frißt die jungen Loden ab; Es muß 
alfo zu Anfang an jeder Seite eine doppelte Verthei— 
digung gezogen werden, um erft den Anwachs zu bes 
fördern. Muß ich diefe num zu lange, und zehn 


und mehrere jahre unterhalten, fo leiftet die Hecke 


feinen Nutzen, fondern gereicher zur Laſt. 


I. 7 
2) Muß die fertige Hecke eine zuverläßige Bes 
friedigung geben, und gehörigen Wiederftand 
leiften, 
: Denn wenn ein jeder gleich durchbrechen, ‚oder je- 
des Stuͤck Vieh ſich einen Weg dadurch bahnen kann, 


fo find wir fchlecht damit gebeffert. In diefem Be⸗ 


trachte ſchicket ſich eine Hecke von Hain / oder Weiß⸗ 
— zwar gut zu einer Bekleidung im Garten, aber 
ſchlecht 
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ſchlecht zu einer Befriedigung, weil ſie zu leicht vom 
Vieh abgefreſſen und ſchadhaft gemacht wird. 


§. 8. 

3) Die Hecke muß ſich ſo wenig als moͤglich 

ausbreiten. | 
Der Platz, den eine Hefe einnimmt, iſt eigent⸗ 
lich verlohren. ($. 3) Wenn fih nun die Zweige 
und Wurzeln an beyden Seiten zu weit, und z. E. 
auf vier bis fehs Schuh ausbreiten, und die Dede 
alfo einen Raum von zwölf bis fechszehn Schuh uns 
brauchbar macht, da die Hälfte ſchon genug wäres 
fo ift dies ein groffee Fchler. Dahero ſchicken fich 
die Schwarzdornen eigentlich. zu Feiner Decke, weil 
die Wurzeln weit und breit umber wuchern, und juns 

ge Schößlinge austreiben, 


$: 9 | 
4) Eine Befrtedigungs> Hede muß auch un, 
wandelbar feyn. 

Wenn ich eine Hecke anlege, muß ich erft einige Jah⸗ 
; re warten, ehe fie eine Befriedigung abgeben kann: 
Die Infoften würden alfo übel angewandt feyn, wenn 
fie nad) wenig jahren wieder aufhörte eine Befriedi— 
gung zu feyn, oder wenn fie gleich wieder nachgebef- 
fert oder gar erneuert werden müßte, 


Man wollte mal von dem englifchen ftachlichten 
Genſter oder Genifta Hecken anlegen, nachdem man 
aber verfchiedene Jahre lang mühfam daran gezogen 
. hatte, fo verfror oder verdorrete mal ein groffer Theil; 
es entftand eine Luͤcke, und ale Mühe war verlohren. 
Man darf. daher überall Feine weichliche, leicht vers 
frierende, Pflanzen zu Heden nehmen. Eben fo 

| € 3 wenig 
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wenig dienen ſolche dazu, die dem Vieh ein angeneh⸗ 
mes Sutter geben; denn fo wird es beftändig folche 
fuchen, daran freflen, und die Dede nie auffommen 
laſſen. 


§. 10. 


Wenn wir alſo dieſe Umſtaͤnde —— er⸗ 
wegen, fo ſchicket ſich zu einer Befriedigungs- 
Hecke nichts beſſer, als unſere gemeine Weiß⸗ 
dornen. 


Es haben dieſe alle Eigenſchaften, welche zu ei⸗ 
ner guten Hecke erfordert werden, und empfehlen 
ſich in mehrern Betracht vor andern Pflanzen; Ich 
werde alſo von ihnen in der folgenden Abcheulung be⸗ 
ſonders handeln. 


Der Weißdorn; Lateiniſch Cratzgus oxyacan- 
tha Linn. oder Oxyacantha ſchlecht weg, auch wol 
Spina alba; Franzoͤſiſch Epine blanche, lAubepine; 
Engliſch — — genannt, iſt ein gar 
zu bekannter Baum, um hier davon eine genaue Be⸗ 
ſchreibung zu geben, zumal ſolche in der, in der Fort⸗ 
ſetzung verſprochenen Nachricht von denen bey ung 
wachfenden Bäumen folgen fol: wo ich auch mehres 
te, annoch weniger bekannte, neue hieher gehörende 
amerifanifche Gattungen befannt machen werde, _ 
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i §. IL 

h Nr eine Decke pflanzen will, fuche dazu fo 

viel möglich eine gerade Linie. 

Se weniger Krümmungen eine Linie hat, deſto 
kuͤrzer ift ihre Diſtanz; Je Fürzer eine Hecke wird, 
defto weniger Stämme und Mühe werden dazu ers 
fordert, und defto weniger Raum verdirbt fie. (G. 8) 


| §. 12. 
Bey Anlegung einer Hecke fuche man ja nichts 
an den nöthigen Koften zu erfparen, | 
ESs iſt nicht genug, Stämme in einer geraden Linie 
neben einander gepflanzet zu habenz fondern man 
muß fie fo pflanzen, daß fie bald zu einer befriedigens 
den Hecke anmwachfen: wird nun etwas bey dem 
Pflanzen verfäumer, fo fehlagen die Stämme entwes 
der gar nicht an, oder wachfen langfam und ungleich, 
und wo man zu Anfang einen Thaler zu erfparen gez 
denket, muß man in der Folge zween, drey und 
mehrere Thaler anwenden, 

£ : $ 13 \, 

Man grabe die Sinie, wo die Hecke ftehen fol, 
vorher fo tief wie möglich um, 

Je breiter das Umgraben gefchieher, defto befler 
if es; auch Fann man nicht zu tief Fommen; Zur 
Dreite muß man drey big vier Fuß nehmen. 
| - €E4 er 
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Der Nutzen dieſes Umgrabens iſt: 

1) Um dem Erdboden, welcher ſich ohngeruͤhret zu 
dicht ſetzet, eine andere Natur zu geben, und ſolchen 
locker zu machen, damit die Wurzeln beſſer darin an⸗ 
wachſen. 

2) Alle im Grunde liegende Steine und Holz, wel⸗ 
che den Wahsthum der Wurzeln hindern koͤnnten, 
wegzufchaffen. RE 

3) Die Wurzeln von Neffeln, Hopfen, und an⸗ 
dern dergleichen perennirenden Unfräutern, welcheden 
jungen Hecken hoͤchſt [hädlich find, heraus zu fuchen. 

4) Die Hecfen, da das Erdreich einmal locker ift, 

beffer reinigen zu Fönnen. 


§. 14 — 
Wenn dieſes Umgraben ein oder zwey Jahre 
vor der Bepflanzung geſchiehet, iſt es nicht uͤbel. 


Wenn man ſofort zur Bepflanzung gelangen kann, 
iſt ſchon ein Jahr gewonnen; Zu Zeiten iſt es aber 
zur Bepflanzung ſchon zu ſpaͤt, oder es fehlen die 
Stämme, fo iſt gerathener, das Land vergeblich vor: 
her umzugraben. Man gräber alfo im Sommer bis 
in den Herbft das Feld um, wo im fünftigen Fruͤh⸗ 

jahr eine Hecke gepflanzet werden ſoll. 


| $. 15. —— 
Man ſuche dem Lande im Umgraben, da wo 
die Hecke zu ſtehen kommt, eine Anhoͤhe zu geben. 
Es iſt gut, wenn die Staͤmme etwas weniges erhoͤ⸗ 
het zu ſtehen kommen; ſie haben, indem ſie freyer und 
luftiger ſtehen, beſſere Art; ſie wachſen geſchwinder; 
das Waſſer iſt den Wurzeln nicht (hädlidh, und man 
Fann die Hecke vom Unkraut eher rein halten. ik 
+« 10% 
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$, 16. 


Wenn bie Berflanzung vorgenommen werben 
ſoll, fo fuche man vorher die benöthigten Stäms 
me zuſammen zu erhalten. 


Daran fehlet es oft am mehrften, weil nicht aller 
Drten gute Stämme zum Verpflanzen vorfallen, 
und man fie an Hacke Drte einige Meilen weit — 
u laffea muß, 


$. 17. 
Die Pflanzen müffen forgfältig gerodet wers 


den, damit man der Wurzeln jo viel —— 
ſchone. 


Dieſe Vorſicht iſt bey allen zu verſetzenden Stäm- 
men nöthig; der gemeine Gebrauch ift, wenn fie aus⸗ 
gehoben werden follen, mit der Schaufel ein paar 
mal nahe am Stamme nieder zu floffen, und den 
Stamm fodanır vollends herauszjureiffen. Dadurch 
werden die Wurzeln zu ſehr abgekuͤrzet und befchädis 
get, auch bey dem Ausreiffen, wenn fie fchief liegen, 
gefplittere; Wenn die Wunde an den Wurzeln aber zu 
groß ift, oder fie find aufgeborften und gefpalten, fo 
heilet es nicht wieder zu, vielmehr fauler die Wunde 
tiefer ein, die Pflanze Franfer, oder gehet endlich gar 
aus. | 
\ $. 18. | 

Wie viel Staͤmme noͤthig ſind, überrechnet 

man nach der Länge der zu pflanzenden Hecke, 


In gutem Boden, und wenn die Stämme genug? 
ſam bewurzelt find, wird genug feyn, wenn man fols 
che 6 Zoll bis einen Schuh weit aus einander feket, 
und alfo auf eine Ruthe von 16 Schuh etwa 20 bis 
| ES 49 
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40 Stämme rechnet, da zu Zeiten einer oder andes 
rer ausfällt. 

In recht ftarfern Boden will man alle Fuß breit 
einen Stamm ſchon genug halten. 

In gar magern Boden, oder wenn man geringere 
Stämme mit ſchlechten Wurzeln hat, mithin befürch- 
ten muß, daß verfchiedene zurück bleiben mögten, wers 
den fie dichter neben einander auf 3 bis 4 Zoll gefegt, 
fo gehören auf eine Ruthe fchon 50 bis 60 Stämme, 
Zu dichte gefegt, ift gemeiniglich mehr fchädlich als 
gut; fie nehmen fich unter einander die Nahrung 
weg; die Wurzeln find fich im Wege, und treiben 
deſto ſchwaͤcher. 

$. 19. 


Wo man die Wahl hat, waͤhle man junge, ei⸗ 
nes Daumens dicke friſche Staͤmme. 


Dieſe, wenn ſie gleich nicht ſo ſtark bewurzelt ſind, 
werden feifcher wachſen, als alte ſchon halb verkom⸗ 
mene, und Eeinen frifchen Trieb mehr habende Stöde, 
Sie müffen aber die völlige Stärfe haben, fonft trei> 
ben fie nach dem Verpflanzen nicht geſchwind undftarf 
genug. | 

Man pflegt zu rathen, daß zu den Hecken folche 
Welßdorn⸗Staͤmme genommen werden folten, wel⸗ 
che viele Stacheln und Efein tief eingeſchnittenes Laub 
hätten, weil diefe mehr Nebenzweige trieben, und eine 
dichtere Hecke machten. Man findet auch dergleichen 
Stauden: ch zweifele aber doch, ob es wirklich zwo 
VBarieräten von Weißdornen gebe, und würde in fol- 
chem Falle die am ftärfften wachſende vorzuzichen ra⸗ 
then, weil fie Nebenſproſſen genug treiben, mithin 
‚gefehwinder eine gute Hecke geben, jene aber ſich nicht 
fo gut durchflechten laffen. $. 20; 


Bon Weißdorn —— 75 


$. 20, 
Mo Stämme fehlen, muß man, — vor⸗ 
her aus Saamen anzuziehen, bedacht ſeyn. 


Es ſcheinet, daß ſelbſt gezogene Staͤmme uͤber⸗ 

haupt den Vorzug haben dürften. Ich habe aber aus 
folgenden Gründen die Kegel auf wilde Stämme ges 
richtet. 

1) Weil die Stämme aus Kernen erft anzuziehen, 
weitläuftig, mühfam und koſtbar iſt. 

2) Weil man lange warten muß, ehe. die aus 
Saamen gezogene Stämme anwachfen und brauch» 
bar werden, 

3) Der Saamen pflege i in gufes Erdreich gepflan« 
zet zu werden, und fo haben die in ein fchlechtes fand 
verfegte Stämme nicht fo gute Art, wie die wilden, 
welche in einem ganz unartigen Lande gewachfen find, 

4) An den mehrften Orten fannman wilde Staͤm⸗ 
. me wolfeiler und gemächlicher haben; Denen Eigens 
thümern einer Weide, worauf fie wachen, gefchies 
bet durch die Ausrodung ‘ein Gefallen, weil fie der 
Hude —9 


$. 21, 

Wo man in der Folge mehrere Seifen anzule⸗ 
gen gedenket, thut man wohl, junge Staͤmme in 
Vorrath aus Saamen anzuziehen. 

Es waͤre gut, wenn hin und wieder dergleichen 
Pflanzungen den Unterthanen zum Beſten in vor⸗ 
aus angeleget wuͤ u wie folches bey uns durch ein 
lobenswürdiges ammerausfchreiben vom gten Sul. 

1760 befohlen ift. 

Die dabey zu beobachtende Handgriffe find fol 
gender. 
ı) Man 
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ı) Man ſammle zu Ende des Herbfteg die reifen 


rothen Beeren, wenn fie mol und ſchwarz erben; 


mithin ihre völlige Zeitigung haben. 
2) Man zerreibe fie, nachdem fie recht mol find, 


in einem hölzernen Öefäffe mit einer hölzernen Kaͤule, 


damit fi die Haut und das Mark von dem harten 
Keine abfondere. Man will beobachtet haben, daß 
der Kern ein Jahr fpäter keime wenn er nicht ent⸗ 
bloͤſſet wird. 

3) Man fpüle den harten Kern i in Waffer ab, und 
gieffe alles was fich ablöfet weg, fo daß blog die fich 
auf dem Grunde fegenden Kerne zuruͤck bleiben. Die 
oben ſchwimmenden ſind taub und untuͤgtig. 

4) Man vermifche jene mit feuchtem Sande, und 
fülle damit einen irdenen Topf, mwelcher den Winter 
über in einem warmen Zimmer verwahret wird; So 
feet die Wärme, wenn der Sand zu Zeiten etwas 
angefeuchtet, und mäßig feucht erhalten wird, den 


Keimen in dem fonft harten Kerne allgemählig i in Be⸗ 
wegung, und der gewöhnlich zwey Jahr in der Erde - 


liegende Saamen foll gleich im erſten Sommer Feimen. 

5) Im Fruͤhjahr fäet man die Kerne in ein gut 
verarbeitetes reines, aber nicht gedüngetes, Land in 
Meihen zween Fuß aus einander flach) in die Erde; der 
Saamen darf nicht über ein paar Zoll in die Erde 
fommen. 


6) Man bemerfet fich die befäete Linie und reini⸗ 


get den Zwifchenraum von Unkraut; lockert auch 
das Sand, fonderlich, wenn die hapgen Stämme erſt 
wachfen, zu Zeiten auf. 


7) Alsdenn bleiben die Stämme ftehen, bis fie 
ſtark genug zum Berpflangen find; Zu fruͤh fiezuver- 


feßen, kann nichts weil ſi fi e zu langſam "m 
en, 


- 
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fen.’ Sie muͤſſen wie oben geſagt, die Dicke eines 
Daumens und gute — haben, wenn ſie recht 
treiben ſollen. 


Das Pflanzen Re am beften im Frühjahr.‘ 
. Man kann damit anfangen, fo bald die Erde trof> 
fen ift, um fie locker zu bearbeiten, und man fähree 
fort big die Weißdornen ausfchlagen. 
In leimigtemErdreiche pflanzet man ſchon im Herbs 
fie; im fandigten finde aber die Pflanzungen im Fruͤh⸗ 
jahr beffer, 


$. 2 
Man waͤhle dazu ihr naffe, dunfele, oder 
regnigte Tage. 


Dies iſt eine bey allem Verpflanzen zu —— 
de Hauptregel. Nichts iſt den jungen Baͤumen nach⸗ 
theiliger, als wenn die Sonne die zarten Wurzeln 
beſcheinet, oder was noch ſchlimmer iſt, wenn im 
Merz die gewoͤhnlichen ſooren Winde wehen, und die 
Wurzeln werden denſelben ausgeſetzet; die, keiner 
Luft gewohnte, Wurzeln ſind zarter; ihre duͤnne Haut 
wird leicht verbrannt, oder vertrocknet, und zuſammen 
gezogen. Sind aber die Oefnungen darin einmal 
verſtopfet, ſo erholen ſie ſich ſchwerlich wieder, und 
der —* gehet aus, — * ſo hin. 


Man halte —* die Wurzeln bis zum Vers 
en forgfältig bedeckt. 


Wenn die Stämme gerodet worden, müffen die 
Wurzeln gleich zufammen gepacket, und mit Moos 
bedecket, auch hernach bis zum Verpflanzen eingegra- 


* und genugſam mit Erde bedecket werden. Sie | 
n 
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in Waffer zu legen, tauget nicht, Man weicher fie 
wol in Miftlache oder eingerüßrte Kuhfladen, ich 
halte aber nichts davon. ; 


a A | 
Wenn die Stämme gefeßt werden follen, muͤſ⸗ 
fen die Wurzeln vorher unterfucht, und alles ge⸗ 
fplitterte daran rein weggefchnitten werden. 


Das gefplitterte-faulet anz ift aber ein reiner 
Schnitt, fo heilet die Wunde zu; vornemlich wenn 
der Schnitt unterwärts zu ſtehen kommt. Man laſſe 
übrigens die gefunden Wurzeln fo lang wie fie find. 

Man muß auch alle Fleine Säferchen von Gräfern 
und andern Unfräutern, die an den Wurzeln zu haften 
pflegen, heraus fuchen, ſolche wachfen fonft gleich an, 
and thun der Hefe Schaden, | 


$. 26. 
Man ziehe alsdenn eine Schnur, und grabe 
nach ſolcher in gerader Linie die Erde eines Spa⸗ 
den breit und tief heraus, | 
Hat man in der Mähe gute lockere Erde, oder kann 
folche herbey führen, oder es find nahebey Maulwurfs⸗ 
haufen, fo ift gut, wenn man den Öraben damit aus⸗ 
fuͤllet, oder wenigftens die ausgegrabene Erde damit 
vermiſchet, und mitlerweile die Stämme in der vor⸗ 
erwähnten Weite ($. 18) auf die gewöhnliche Are 
einfenfet, fo daß fie nicht tiefer in die Erde Fommen, 
wie fie darin geftanden haben, und am Stamme dar⸗ 
an zu erkennen ift, und daß fie überhaupt etwas hoͤ⸗ 
her wie der Boden umher zu ftehen Fommen, und die 
. Erde neben zu etwas angerunder wird, zwiſchen den‘ 
Stämmen aber zum Begieſſen eine —9 
or 
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Bor allen Dingen hüte man fih, daß fein grün 
Kraut oder Wurzeln, noch auch trocken Holz an die 
Wurzeln der Stämme komme. Denn wenn das eis 
ne oder andere faulet, greifer es die Wurzeln An, und 
ift ihnen fchädlich. 

Derowegen fol man auch bey dem erften vergeblis 
hen Umgraben, wo fich etwa ein Örasanger findet, 
die Oberfläche abplaggen, und die Nafen bey Seife les 
gen, nicht aber untergraben. Denn da diefe nicht 
fo bald verfaulen, mithin fich nicht fein arbeiten laſ—⸗ 
fen, fondern in groffen Stücken bleiben, fo laſſen fie 
leicht Hölungen in der Erde, worin ſich Waffer fam- 
let, und wodurch die Luft an die Wurzeln dringer. 

Iſt das fand vorhero nicht vergeblich umgegraben 
gewefen, muß man die Graft jetzt breiter und tiefer 
machen. ‘8 13)» | 

3 G 07 
Man fol die Stämme ja perpenbicular — 


Einige haben rathen wollen, die Staͤmme gleich 
ſchrem zu legen, damit fie ſofort kreutzweiſe durch, 
. einander geflochten werden koͤnnen: dies tauget aber 

gar nicht, | 
Ein Theil der Wurzeln wird zu fehr erhoben, und 
kommt an die Oberfläche der Erde; die übrigen Wurz 
zeln kommen zu tief in den Grund. Das Wachs 
thum eines Baums gehet perpendicular über fich, 

and wenn die Wurzel nicht fo geſetzt wird, hat ſi ſie kei⸗ 
nen Trieb. 

Das Durcheinanderflechten geht auch bey den jun⸗ 
gen Stämmen nicht an, da fie theils zu dick, theils 
zu kurz und theils krumm find, auchdazulang gelaffen 
‚werden muͤſſen, welches das Wachsthum hindert. 

Ra $.28. 
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Be §. 28. 


Bey Bedefung der Wurzeln unterfuche man 
jeden Stamm, ob er auch durchaus, ohne daß 
Süden bleiben, mit lockerer Erde bedecket ſey. 


Man erheber und ſchuͤttelt alfo die Stämme etwas, 
unterdeffen daß die Erde beygeworfen wird: Dieſe 


muß vorher mit dem Spaden Elein gemacht, und wenn 
fie zähe wäre, durchgearbeitet werden. Man tritt . 


fodann die Erde mit dem Fuß gelinde bey, und bebet 
die Wurzel, wenn fie zu tief kommen follte, empor. 

Die Wurzeln ſuchet man nad) der $änge in dem 
Graben auszubreiten, oder fticht denfelben, da auch 
an der dritten Seite eine längere Wurzel feyn follte, 
während dem Segen lieber mit dem Spaden etwas 
breiter aus, als daß man Wurzeln abkuͤrzet. 


$ 29. | 


Eine doppelte Reihe von Stämmen iu fepen 
fauger nicht. 


| Einige bilden fich ein, daß fie die Hecke beſto * 


dicht bekommen wollen, wenn fie die Staͤmme dop⸗ 


pelt fegen; Es erfolget aber juft das Gegentheil. - 
Die Wurzeln ziehen fich die Nahrung weg, und 
die Stämme fhlugen blos nach den beyden Auffern 
Seiten Zweige, erfticken ſich alfo unter einander, 
Die Hefe wird ohne den mindefien Nutzen gleich 
dicker als fie nöthig wäre (9.8). Man verbraucht 
zum Beſetzen eine doppelte Anzahl Stämme; und. 
“erhält niemalen eine vefte wehrhafte Dede; Es bleis 
bet eine doppelte Reihe Fahler fchlecht bewachfener 


Stämme, und das Durchflechten, welches Ne be 


te Dichtigkeit giebt, gehet gar nicht an. 
>, $ 3% 


ee 
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$ 30 | 

Wenn die Stämme nun gefeßt find, fo ſchnei⸗ 

der man fie insgefamme einer Spanne lang über 
der Erde ab: 

Man ſetzet ſodann der Fuß unten an den Stamm, 

damit die Wurzel des zähen Stammes nicht heraus⸗ 

gezogen werde, Man kann auch vor dem Schen die 

Stämme befchneiden, fie laffen ſich aber nicht fo gut 

handhaben. 

Indem die Wurzel fodann nur einen kurzen Stamm 
zu ernaͤhren hat, wirket ſi e ſtaͤrkere Triebe, und in> 
dem die Säfte aus denen jungen, kurz über der Er⸗ 
den entftehenden, Schößlingen gefchwinder in die Wurs 
zeln zurück treten koͤnnen, werden diefe deſto mehr ges 
ftärfet, — 

Laͤßt man hingegen das Reis in der voͤlligen Laͤnge 
an der Wurzel, ſo hat dieſe zu viel zu ernaͤhren, die 
Saͤfte werden zu ſehr verſchwendet und ausgebreitet, 
ohne daß die Pflanze neue dienliche Säfte völlig zus 
bereiten kann. Die Wurzel felber bleibt ſchwach, 
und man wird kaum merfliche Schüffe wahrnehmen: 


$. 31. 
Henn das Pflanzen vollendet if, thut man 
wohl, die Wurzeln etwas anzugieffen , und mit 
dem Fuſſe nochmal anzutreten, 


Diefes gefchiehet, damit ſich die Erde ja durchaus 
veſt anſetzen und keine Luͤcken bleiben moͤgen. 

Es darf aber nicht geſchehen, wenn es die Nacht 
frieren ſollte, oder wenn die Erde ohnehin klebricht iſt. 
Man laͤßt deswegen, wenn gleich die Stämme über» 
haupt etwas höher geſetzt, und die Erde angerundee 

ztet Theil. 1. St, 5 | wird, \ 
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wird, ($. 26) doch in der Mitte eine Rinne vn Ans 
omung des Waſſers. 
+ 32 
Iſt die Hecke in einen trocknen der Sonne aus⸗ 
gefersten Ort gepflanget, fo muß das Begieffen 
den Sommer über bey groffer Dürre wiederholt 
werden. | 

Es liegt am mehrften daran, daß die Wurzeln im 
erften Sommer recht befommen, fo fchadet den Pflan⸗ 
zen nachher nichts weiter. 

Wenn man Nafen in der Nähe hat, als wenn der 
Boden etwa vorher abgeplagget wäre, fo thut man 
wohl, ſolche fonderlich an der Sonnenfeite umgekehrt 
an die Wurzeln zu legen 5 Diefe halten die Sonnen 
firalen ab, und darunter bleibet es feucht; Man 
Fann auch, da einer ja allen Sleiß anwenden will, die 
Stämme unten mit Moos bedecken. 

$ 33. 
Eine jung gepflanzte Hecke muß man die erffen 
Jahre von Unkraut frey halten, und die Erde 
fleißig umgraben, 


Das Unkraut erftickt fonft die Stämme, ziehet ih⸗ 
nen Nahrung weg, und verhindert, daß die Staͤm⸗ 
me unten am Fuffe Feine Schößlinge treiben; dadurch 
kriegt die Hecke gleich unten an der Erde gücen, wel⸗ 
che ſich ſchwerlich nachbeſſern laſſen, und wenn die 
ſchlingende, ſtark wuchernde Arten von Unkraut ($. 
106) einmal Platz gewonnen haben, ſo ſind ſie in 
der Folge nicht zu vertilgen, und die Hecke thut nur 
ſchwache unvollfommene Schüffe. 4 

Wenn hingegen die Erde aufgelockert wird kam 
die Feuchtigkeit beſſer ER und die — 

reiten 
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breiten fich darin beffer aus. ine, die erften beyden 
Jahre rein gehaltene, und fleißig aufgeloderte Hecke 
wird gewiß dren bis vier Jahre eher zur Vollkommen⸗ 
heit fommen, als wenn man fie zu Anfang im Uns 
kraute erfticken läßt, 

| §. 54 | 
Das folgende Jahr mit Anfange des * 
jahrs ſchneide man die vorm Jahre noch gelaſſenen 
Enden vom Stamme dichte uͤber der Wurzel oben 


in der Erde ab, und bedecke den Schnitt mit 
Erde. | 


Diefes Nachfchneiden ift von dem beften Nutzen, 
und giebt eben Gelegenheit, vefte Hecken zu zichen. 
Denn wenn die Wurzeln im vorigen Sommer recht 

angefchlagen find, fo werden fie nun nach dem Abs 
ſchneiden vier bis fünf ftarfe Schüffe treiben, welde ‘ 
oft einige Schuh lang in dem nemlihen Sommet 
wachſen. Bleibt hingegen der alte Stümpel, fo 
treiben die daran gewachfenen Zweige nur neue Fleine 
Fraufe unvollkommene Schößlinge. | 

Sch fege voraus, daß man an den Schößlingen 
- von vorigem Jahre erkennen Fönne, daß die Wurs 
zeln genugfam angewachfen und ftatf genug find, um 
zu treiben, Sonſten, wo die Stämme entweder gar 
nicht, öder nur kuͤmmerlich getrieben haben, muß 
man folche im zweyten jahre ohngerührer ftchen laſ⸗ 
fen, und mit dem Abfchneiden bis ins dritte Jahr 
warten; auch die ausgegangenen oder feuchenden 
Stämme nahbeffern. | 

Findet man beym Abſchneiden, daß hin und wie⸗ 
der ein Stamm ausgeblieben fey , und.eine merfliche - 
Lücke entſtehe, fo fchnsidet man einen Stamm darz 
MR De. neben 
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neben nicht ganz ab, fündern etwas über bie Hälfte 
ein, bieget ihn jodann nieder, ſtecket ihn mit einem 
Hafen veſt, und bedecket alles mit Erde. Der Schnitt 
muß aber ja bedecket feyn, daß die Sonne nicht dar⸗ 
an fcheine. | * 


a er > 


Wenn die nad) dem Abfchneiden ausgetriebene 


Schößlinge ftarf genug find; fo werden fie Kreuz- 
weife durcheinander geflochten, 


Der Erdboden muß fehr gut, und die Stämme 

von trefflichem Triebe feyn, wenn diefes Durchflech» 
ten ſchon im folgenden Fahre nach dem Abſchneiden 
gefehehen kann; haben die jungen Schüffe noch nicht 
die völlige $änge und Stärfe, fo läßt man fie ohnbe⸗ 
rührt und wartet noch ein Jahr 

Man geht weit ficherer, wenn man nicht zu früh 
anfängt durchzuflechten, fondern den Reiſern Frift 
gönnet, daß fie die völlige Dicke erreichen. 

Zu diefem Durchflechten gehöret ein gewiffer Hands 
griff, der fich nicht gut befchreiben läßt, den man 
aber durch wiederholte Uebung erlernt. | 

Zwo Perfönen Fnien an beyden Seiten der Hecke 
und nehmen ſolche wiſchen ſich. 

Hierauf ſondern ſie die Schuͤſſe von einander, und 
biegen wechſelsweiſe einen zur Rechten den andern zur 
Linken uͤber einander, und ſich einander nach der Ge⸗ 
genſeite zu und wieder zurüc, 

Wenn überflüßige Neifer ausgewachſen wären, und 
mehrere als zum Durchflechten gebraucht, fo werden 
fie dichte an der Wurzel weggefihnitten ; E taugt 
nicht, wenn die Hecke von Anfang an zu viel alt Holz 


hat. RN 
Wenn 
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Wenn die Neifer fehon lange Nebendornen oder 
Sproffen getrieben haben, welche das Durchfchlinz 
gen hindern würden, fehneidet man fie dichte am Neife 
ab. Solcher geftalt kann man die ganze Hefe Raus 
tenweife durcheinander flechten, und die durch- und 
übereinander gefchlungene Reiſer wachfen fo dichte in 
“ einander, daß man fie nach Jahr und Tag nicht wie⸗ 
der aus einander bringen wuͤrde. 

Wo hin und wieder Luͤcken bleiben, ſucht man von 
der andern Seite her ein Reis zu erſparen und ein⸗ 
zuflechten. 

Der ganze Vortheil beſtehet darin, daß die beyden 
Leute uͤbereinſtimmen, und ſich die Reiſer geſchickt zur 
und nachdem ſie uͤber einander geleget worden, wie⸗ 
der zuruͤck zu ſchieben wiſſen. 

Sie muͤſſen ſich dazu, ſonderlich wenn die Hecke 
ſtark iſt, mit Handſchuen von dickem Leder verſehen, 
und in ſolchen doch die Finger zu gebrauchen lernen. 

Um die Knie muͤſſen ſie gleichfalls dick Leder bin⸗ 
den, weil ſie ſonſt beym Knien ſich oft in die abge⸗ 
ſchnitten Dornen ſtechen wuͤrden. 

Die Arbeit ſcheinet im Anfange muͤhſam und ver⸗ 
drießlich; Es will ſich alſo nicht leicht jemand dazu 
bequemen; Diejenigen, welche aber einmal daran ge⸗ 
wohnt ſind, finden ſie luſtig und thun ſie gern. 

Wenn auch zweny Leute erſt in der Uebung find, 
Eönnen fie ziemlich viel im Tage beſchicken, und es 
geht damit gefchwinder, wie man meinen follte, | 

Sch habe dazu felber Leute zurecht gewiefen, wel: 
* die Handgriffe gar bald Eu. | 

Gig 4 

Wenn beym —— Reiſer einknicken, 
ſchadet es nicht. 
5-3. Man 
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Man braucht folche nicht, wenn fie gleich halb ab- 
gebrochen wären, abzufchneiden, fondern fähret mie 
dem Durchflechten fort; Sie wachfen doch, ja man 
fchneidet oder hauet zu Zeiten Stämme, welche zu 
weit ausftchen und fich nicht recht biegen laſſen, auf 
ein Drittel bis auf die Hälfte ein. (C. 34 
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Bor allen Dingen fol man oben die Spiten 
Bon den Reiſern nicht abftugen. | 


Selten erlangt die Hecke gleich beym erften Durch» 
flechten die Höhe, welche fie haben fol, alfo muß 
man die Spigen herausftehen laffen , daß fie nach» 
wachen. 

Werden fie hingegen abgeftußet, fo treiben ſie ne⸗ 
ben dem Schnitte ſtarke, kurze, zum Einflechten un⸗ 
taugliche, Nebenſchuͤſſe, und das abgeſchnittene Reiß 
wird zu einem dicken Stamm. 


$. 33. 


So lange bis die Hecke im Stande iſt, darf 
feine Scheere daran kommen. 


Man muß, wo einigermaaſſen noch Luͤcken ſind, 
Reiſer durchzuflechten trachten; dies geht nicht an, 
wenn ſie abgeſtutzt worden. Ein abgeſtutztes Reiß 
treibt auch ſofort Nebenſchuͤſſe, dadurch wird die 
Hecke ungeſchickt dicke. 

Nebenreiſer, die nach dem Durchflechten uͤbrig 
ſind, ſchneidet man mit dem Meſſer dicht am Stam⸗ 
me weg; auf dieſe Weiſe erhaͤlt die Hecke ein rechtes 
Geſchicke; wird ſo veſt, daß kein Haſe durchkriechen 
kann, und iſt kaum einer Handbreit dick. s 

> ’ 39 
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Mach dem erften Durchflechten bleibe die Hecke 
abermal ein Jahr ungerühre, und alsdenn wird 
fie nahgeflochten. | 
In dem folgenden Jahre find die neu getriebenen 
Keifer noch zu ſchwach, man Fann der Hecke noch kei⸗ 
ne Veftigfeit geben, und wenn jene zu früh gebogen 
werden, wachfen fie wenig mehe. 
Es giebt fein gutes Anfehen, wenn das Geſchlun⸗ 
gene von der Hecke Frumm und fchief, bald nach der 
einen, bald nach der andern Seite aushaͤnget. Da- 
her muß man nicht zueilig ſeyn; Es dauret fonftdoch 
zu lange, bis man die Hecke vollender fiehet, das über- 
eilen hilft nichte. | 
‚Sollte die Hefe Krümmungen haben ,, fo fucht 
man ihe durch darneben gefchlagene Pfäle, woran 
man nit Weiden die Hecke heftet, die Richtuug zu 
geben, oder man ftecfer einen todten fleifen Stod 
durch die Dede. | 
Das Nachflechten geſchiehet auf die nemliche Art, 
wie vorhin. 


$. 40, ? 
Wenn die Hefe im zweyten Durchflechten noch 
nicht hoch genug ift, fo läßt man die Spitzen 
noch weiter wachfen, und flechtet fie nach zwey 


Jahren zum drittenmal. 


Man muß mie diefem dritten Sfechten gewiß zmey 
Fahr, und wenn man vorhin eilig gewefen, wolgar bis 
ins drifte oder vierte warten, weil die Hecke nun höher, 
mithin die Reiſer fehwächer werden. Die zur Seite 
gebogene und ducchfchlungene Reiſer treiben auch bey 
weiten nicht fo ftarf, als wenn fie perpendicnlar über 
ſich ſtehen. 84 $. 41. 
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Wenn die Hecke jegt hoch genug ift, fo muß 


. man die Spigen der Reiſer noch nicht abfchnei- 
den, fondern unter fich biegen und verſtecken. 


Dadurch, daß die Spike deg Meifes bleibt, und 
unter fi) in der Hecke, nah Art der Korbmacher 
durchgeflochten und verſteckt wird, bleibe es ſchwach 
und waͤchſt fort, 

Wird es hingegen oben abgeſtutzet, ſo treibt es 
gleich ſtärker aus, die Hecke kriegt einen breiten Ruͤk⸗ 
fen, und freibt alle Jahr hohe gerade über fich fie: 
bende Schiffe; unten am Fuſſe Hingegen verlieret fich 
dag Wachschum. 


$e 42. 
Man fol überall Fein Reis pop aufs | 
wachfen laſſen. | 


Wer die Probe macht, wird nach einem Jahre 
finden, daß diejes vor den übrigen eine merkliche Dicke 
gewonnen hatz wenn die Hecke aber erft dicfe alte 
Stämme hat, wird fie garftig und löchericht. Sind 
hingegen alle Reiſer auf die nemliche Art ſchief zur 
Seite, und zulegt oben in der Spike nach einem 
Winfel wieder unter fich gebogen, fo bleibt die ganze 
Hecke aleich zierlich, und es wird.nie ein merklich dik⸗ 
ferer Stamm zum Borfchein Fommen, 

Ale Reiſer bleiben um fo eber duͤnne, da fie durch 
das überfchlingen von unten bis oben in Zick Zarf ger 
bogen find, und die Säfte darin aufzuſteigen gehin⸗ 

dert werden, 

Dieſes hat auch den Nutzen, daß dergleichen Hek- 
ken noch jederzelt unten an der Wurzel ſtark — 

en, 


4 
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ben, dahingegen andere mit den Zehren unten 
werden p und nur oben treiben, jr 


\ 43 * 
— — darf man erſt eine Shcheere daran 
bringen, 


Wenn die Hecke nun ihre Höhe En die Spitzen 
unter fich gebogen, und alle Luͤcken darin nachgebefs 
ſert find, fo hat fie ihre Vollkommenheit; bis dahin 
muß man eigentlich nur blos das Meffer gebrauchen; 
Jetzt aber, wenn alles einmal in Ordnung iſt, ſo 
wird ſie auf die gewoͤhnliche Art mit der Scheere be⸗ 
ſchnitten. Bis dahin muß man billig ein jedes zur 
Seite auswachſendes Reis erſt unterſuchen, bevor 
es abgeſchnitten wird, ob man es auch zur Ausfuͤllung 
einer Luͤcke beybehalten und zur Seite einflechten folk, 
Die überflüßigen aber muͤſſen, um die Hecke duͤnne 
zu erhalten, mit dem Meffer gerade am Stamme abs 
geſchnitten werden. J 


44 
So lange bis die Hecke ihre voͤllige Hoͤhe und 
Staͤrke hat, muß ſie ſorgfaͤltig gegen den Anfall 
des Viehes bewahrt werden. 


Es iſt gar ſchaͤdlich, wenn das Vieh die jungen 


Soden abkneifet; Eines theils iſt daran gelegen, daß 
ſolche zum Durchflechten in gerader Linie auswachfen, 
andern theils hat der an dem zarten Meife zurückblei- 
bende Geifer aus dem Maule des Viehes etwas hoͤchſt 
nachtheiliges und giftiges: Er muß ſich dem Safte 
der Pflanzen mittheilen und damit vermiſchen; man 
wird bemerken, daß eine einmal vom Vieh abgebiſſe⸗ 
ne Pflanze in vielen Jahren keine friſche Schuͤſſe 


treibet. | 
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Naͤchſtdem bemerfe auch, daß eine einmal anges . 
taftete Stelle, fo oft Vieh in die Nähe fommt, je 
desmal am erften wieder Anfall leider, und bey mir 
bleiben in einer vor zwölf und mehrern Jahren anges 
legten Hecke noch immer die Stellen Fenntlich, wel⸗ 
che vom Vieh abgebiffen worden: Hier bleibe fie nies 
drig, die alten Neifer find mit weiffem Moos bedeckt, 
und thun eine Schuͤſſe, wenn gleich darneben Weis 
fer über Ellen lang aufgewachfen waren, 


5. 45% —— 
Einer neu gepflangten Hecke muß derowegen eis 
ne Vertheidigung gegeben werden, 


Sie wäre denn in eine Gegend gepflanzet, wohin 
uͤberall kein Vieh kommen kann. Man befriediget 
aber eine Hecke auf eine doppelte Art; 


1) Durch einen vorher gezogenen Graben: 
Dieſer ſetzet voraus, daß uns das Erdreich jenſeit 
der Hecke auch gehoͤret, und daß das Land von feinem 
Werthe fey. Denn der Graben nimmt fo viel Sand 
weg, welches man zu nichts gebrauchen fann. Diefe 
Art von Befriedigung findet indeffen fodann ſtatt, 
wenn uns an dem Sande nicht viel gelegen ift, oder 
wenn die Gegend überhaupf niedrig ift, und man alfo 
die Linie zu der zu fegenden Hecke gern etwas. erhöhen 
will, wie oft nöthig ift; oder man hat dafelbft zu Ab⸗ 
führung des Waſſers einen Abzuggraben nöthig ; ‚oder 
man hat böfe Nachbaren, | 

3) Durch eine trocne Bezaͤumung. Diefe 
ift die gemöhnlichfte ; eine doppelte grüne Hecke zoͤge 
der andern die Nahrung weg, und erforderte doppelte 
Wartung und Vorſorge. ; 

| | Bey 
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Bey einer trocknen Bezäumung ift vornemlich zu 
bemerken, daß folche fo weitläuftig, wie immer möglich, 
gemacht werden muß, damit die Luft Frey durchftreis 
che; Denn wenn die jung gepflanzte Hecke dumpficht 
und im Schatten fteht, fo wächft fie langſam und 
fhlecht, oder vergeht wol gar, fonderlich an der Wefts 
oder Mordfeite, | 

Eine dichte Planfe tauget gar nicht, denn folche 
läßt Feine Luft durch. | 

Ein vefter Zaun ift faft noch fehädlicher, folcher ift 
breit; Es famler ſich darin allerley, der Hecke ſchaͤd⸗ 
liches, Ungeziefer, und da die Wafen, Dornen, oder 
Heyde, womit man den Zaun zu bededfen pflegt, weit 
tıberbangen, fo erfticket die Hecke darunter, 

‚Am beften zur Befriedigung ift, wenn man Reiſig 
von Schwarzdornen, Prunus fpinofa hatz diefer iff 
zäh; laͤßt ſich auf die nemliche Urt, wie ($. 35) von 
den Weißdornen befchrieben worden, durchflechten ; 
giebt fo durchgeflochten ein artiges Anfehenz hindert 
dem MWachsthum der Hefe überall nicht, und dauret 
verſchiedene Jahre. Das Vieh fürchtet die Stacheln 
und vergreife fich nicht daranz kann aud) die durch⸗ 
flochtenen Reiſer, wenn fie einmal trocken und fteif 
find, nicht auseinander bringen: Menfchen koͤnnen 
eben fo wenig überjteigen,, oder anders als mit der 
groͤßten Gewalt durchbrechen. - | 

Das untere Ende der abgehauenen Schwargdorns 
reifer wird anderhalb bis zween Fuß weit von der Hek⸗ 
Fe in die Erde geftoffen, alsdenn werden fie durchges 
flochten, und damit diefe trockne Hecke defto beffern 
Widerftand leifte, werden bin und wieder Pfähle in 
die Erde gefchlagen, und mit einer gedreheten Weide 
an die Dornen veft gebunden, Es werden aber zu 

diefem 
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diefem Durchflechten feine empßudlicen Haͤnde und — 
dicke Hanſchuhe erfordert. 

Wo die Schwarzdornen fehlen, oder Niemand ſi ch 
zum Durchflechten bequemen will, laͤßt man duͤnne 
Pfaͤhle oder Zaunſtaken hauen, ſetzt ſolche an der 
Hecke heraus, weitlaͤuftig neben einander, ſo daß kein 
Schaaf oder Schwein durchkriechen kann; Flechtet 
ſolche hin und wieder mit loſen Reiſern durch, daß 
ſie luftig bleiben, und verbindet ſie oben an der Spitze 
einer Spanne hoch mit ordentlich durchgezaͤunten 
Weiden, damit ſie nicht auseinander weichen Fönnen. 


$. 46. 
ch fehe voraus, daß man mir einen doppels 
ten Einwurf machen werde, 
Der erfte ift: daß man lange warten und ats 
beiten müßte, ehe eine ſolche Hecke zur uehtonn 
menheit komme. 


Dies ift wahr: allein ich finde nicht, daß eine ans 
dere Art von Weißdorn⸗Hecken — vollendet 
werde. 

Ich kann zwar, wenn man die Staͤmme dichter 
fetget,, und fort wachfen läßt, nach einigen Jahren 
eine Art von Hecken haben, fie ift aber nicht dichte; 
giebt feine vefte Befriedigung ab; bleibt fehlerhaft, 
erhält nadı wenig fahren eine Breite von einigen 
- Schuhen ; wird darauf unten trocken; man fieht trock- 
ne Stämme; e8 entftehen Luͤcken; "alle Jahr muß 
ausgeflickt werden; und eine folhe Hecke feier nie 
rechten Nutzen. 

Es beruhet alſo auf eines jeden Wahl, ob er lieber 
ein paar Jahre laͤnger warten, und ſodann etwas 


ſchoͤnes/ dauerhaftes und ſtandveſtes vu will 5 "oder 
ob 
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ob ihm genug ift, nur dem Namen nach eine Befrie 
digung anzulegen. 

Ich feige, die Hecke wachfe langſam, und man laſſe 
ihr die voͤllige Zeit; ſo wird ſie dies Jahr gepflanzet; 
uͤber zwey Jahr wird ſie in der Erde abgefihritten, 
zwey Jahr darauf eingeflochtens zwey Jahr weiter, 
nachgeflochten, und nach zwey Jahren zum drittenmal 
durchgeflochten; Mithin habe nach 8 bis 10 Jahren 
eine Hecke, die hundert und mehrere Jahre dauret, 
und gar feinem weitern Wandel unterworfen ift. 

Iſt es aber nicht vernünftiger, vier bis fechs Jahr 
länger zu watren , und alsdenn etwas dauerhaftes zu 
haben, welches zugleich-fchön in die Augen fällt, und 
ung in der Folge die Arbeit erleichtert; als blos dar- 
auf zu fehen, wie man für das gegenwärtige am ge 
ſchwindeſten von der Arbeit komme. 

Ich habe es auf mehrere Art verſucht, finde aber 
meine Vorſchrift die beſte. Die ſchoͤnſten der Vor⸗ 
ſchrift gemaͤß gezogenen Hecken habe in der Campagne 
von 1758 vor Weſel geſehen. Die Franzoſen hatten 
wegen einer befuͤrchteten Belagerung die Gaͤrten de⸗ 
moliren laſſen, und mit der groͤßten Muͤhe alle Staͤm⸗ 
me recht in der Erde abhauen muͤſſen, weil alles gleich 
uͤber der Erde bewachſen und durchſchlungen war. 

Eine Hecke von hundert und mehrern Schuhen war 
in einem Stuͤcke umgefallen, und es war nicht moͤg⸗ 
lich, folche aus einander zu bringen. Denn die Zwei⸗ 
ge verwachſen da, wo ſie uͤbereinander gebogen wer⸗ 
den, ordentlich zuſammen und in einander. Dieſes 
bat aufferdem, daß man fie gar nicht auseinander bie» 
gen, mithin nimmer ein Loch einbrechen. fann, noch 
einen andern Nutzen; nemlich wenn gleich ein oder 
mehrere Stämme unten in.der Wurzel erfierben und 
| aus; 
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ausgehen follten, fo entſtehet daher Feine Luͤcke, und 
die aus der Wurzel gemachfenen Reiſer gehen deswes 
gen nicht aus, fondern fie ziehen aus den übrigen Neis 
fern, mit denen fie zufammen gewachfen find, fo viel 
Nahrung wie fie brauchen; Dies ift ein Vortheil, 
den man auf Feine andere Weife erreichet, 


| I)» 47° * a 
Ich erwarte noch einen zweeten Einwurf (G 

46): Diefe Arc Hecken falle Foftbar. 
Dies ift wieder wahr; Man zeige mir aber eine 
andere Art, wo man mit weniger Koften das nemlis 
che erhalten fan, fo will diefelbe gerne annehmen, 


Ach habe ale übrige Arten im Grunde Foftbarer ges 


funden. Denn, wenn bier nun die erften Koften ans 
gewandt find, fo bat man auch etwas beftändiges und 
dauerhaftes, und es fallen überall Feine weitere Kos 


fien vor; Bey andern Hecken ift hingegen alle Jahr 7 


was nachzuflicken, und nach 40 bie 50 Jahren find 
- fie. alt und heßlich. u 


| 4 | 
Wie viel eine folche Hecke anzulegen Fofte, d4> 

von läßt fich Eein gewiſſer Anſchlag machen, _ 
Es macht gleich einen groffen Unterfcheid, ob der 
Erdboden fich leicht oder mühfam verarbeiten läßt; 
ob.er ftarf treiber, und die Hecke bald wächfet, oder 
ob. man lange nachbeffern muß: So fommt es beym 
Ducchflechten auch darauf an, ob die Reiſer ſchon 
ftarf und häufig, oder nur ſchwach und einzeln find, 
und ob die Leute in der Arbeit geube finds 
Mer einen ohngefehrlichen Ueberſchlag machen will, 
wie viel bey ibm eine Dede etwa auf 100 Ruthen zu 
ziehen koſten mögte; der verſuche — 
1) Wie 


% 
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1) Wie viel zwey Leute unter binlänglicher Auf⸗ 

ficht in einem Tage, oder nur in gewiflen Stunden 
umgraben fonnem Sı. 

2) Wie viel Stämme zwo Perfonen in einem Tas 

ge roden, und wie viel folche herbey zu fchaffen Fofte, 


9. 18. 

3) Wie viel Stämme fi in einem Tage fegen 
la en: 

” Wie viel zwey Leute in einem Tage durchs 
flechten, 

So kann man eine ziemlich zufreffende Berech⸗ 
nung machen, ! 

Wenn man alles blos in Tagelohn und für Geld 
machen laffen müßte, würden die Koften ziemlich hoch 
fallen; Man beforget aber dergleichen Arbeiten gez 
meiniglich durch eigene Leute bey müßigen Stunden; 
ein jeder hilft dabey; und fo fparer man eine baare 
Geldauslage, und erreicht den Endzweck. 


Se 49 
Eine folche Weißdorn: Hecke wird bis zur Hö- 
he von drin, vier, bis höchftens fünf Schuh ges 
zogen, ne 
Man hat fodann den Vortheil, daß man uͤberweg 
fehen kann, und diefe Höhe ift genug, daß Menfchen 
und Vieh davor kehren müffen, 
Wil man fie höher haben, fo erfordert es zu viel 
Zeit, und fie wird unten leicht trocken. Es koſtet 
mehr Mühe und Zeit, fie jährlich zu befchneiden, und 
die Höhe ift auch denen nebenfiehenden Gemwächfen 
ſchaͤdlich. | 
Eine Weißdorn- Hecke habe gefehen, welche die 
Höhe von zehn bis eilf Schuh harte, und von * 
6 
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bis oben ziemlich gut befleidet war; Sie ftand aber- 
im Schuß und in fettem Boden, und würde, wenn 
fie Anfall vom Vieh gehabt hätte, an der Erde kaum 
Wiederſtand geleifter haben. Die Höhe ift überoll 
von feinem Nugen, fondern man muß bey einer Hef- 
ke nur auf die Veſtigkeit an deren Fuffe fehen, wo 
am leichteften etwas durchkriechet, follte es auch nur 
ein Hafe oder Huhn feyn; Es wäre denn in Gegen: 
den wo ftarfe Wildbahnen find, wo man ſich freylich 
ne von 2 bis 8 Schuh — 
muB: z 


$. 56 

Wenn eine Hecke einmal im Stande ift, muß 

fie alle Jahr nah Johannis mit einer Scheere 
befchnitten werden. 


Diefe Zeit zu Befchneidung der ‚Hecken ift die bes 
ſte. Denn befchneidet man fie im Frühjahr, fo wer 
den die den ganzen Sommer durch wachfende Meifer 
zu flark, und koͤnnen im folgenden Frühjaht nicht an 
ders, als mit groffer Mühe abgefchnitren werden; 

Fruͤh im Jahr kann man auch nicht zum Beſchnei⸗ 
den gelangen, und wenn es etwas zu fpäte wird, fo 
verbluten fid) dieabgefchnittenen Reiſer, welches man 
fonderlich an Heimbücen fi iehet, die, gleich einem 
Weine, den Saft auslaffen, und darauf trockne 

- Spigen erhalten, 

3, Um Johannis aus ift der erſte Wuchs vollendet, 
die Reiſer ſind aber noch weich, und laſſen ſich leicht 
abſchneiden; wuͤchſen ſie fort, ſo wuͤrden ſie zu ſtark; 
Indem ſie abgeſchauten fi ſind, treiben ſie kleine ſchwa⸗ 
che Nebenſchoͤßlinge: die Hecke wird alſo dicker be⸗ 
laubt, und man kann den folgenden Johannis ſowol 


die 


\ 
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die eben friſch gewachſenen als auch die Reiſer von vo⸗ 
rigem Herbſte wegſchneiden. 
Bey dem Beſchneiden muß, ſo viel moͤglich, dichte 


am alten Holze geſchnitten werden, das alte Holz fels 
ber ift zu ſtark, um es mie der Scheere zu zwingen; 


läßt man zu viel jung Holz ftehen, fo wird die Hecke 
jährlich breiter, welches fie heßlicy macht, Wenn 
alle Jahr nur ein halber Zoff an jeder Seite ftehen- - 
bleibs, fo ift die Dede nach zwoͤlf — men um 
einen Schuh breiter, | 
$ 51 
Man pflegt in oder neben den Hegen hoch⸗ 
ſtaͤmmige Obſt⸗ oder andere fruchtbare Baͤume zu 
ſetzen; Es hindert ſolches aber. dem Wachsthum 
der Hecke. 
In der Reihe der Hecke felbft dergleichen Baͤume 


zu feßen, ift gefährlich,, denn die Hecke erhält allemal 
eine $ücke, und Fann fodann nicht durch einander ges 


flochten, mithin zu Feiner veften Gegenwehr gemacht 


werden. 
Die Bäume nahe daran zu ſetzen, iſt faft eben fo 


gefaͤhrlich; denn fie werden bald diefer, treten an die 
Hecke; ihr Tropfenfall iſt diefer ſchaͤdlich, fie erſtik⸗ 


ket, oder wird im Wachsthum aufgehalten, 

Wer alſo eine vefte, dichte Dede haben will, fol 
nicht eher Bäume daran feßen, big fie recht im Stans 
de it; alsdenn müffen die Bäume doch wenigftens 4 
Schuh entferner bleiben, und man fol dazu Feine dicht 
belaubete und zu viel Schatten gebende Bäume nch- 


| — z. E. wilde Kaſtanien. 


Iſt die Hecke aber einmal recht beſtaudet, und man 
bleib: genugfam entfernet, fo thut es der Hecke nicht 
fo vielen Schaden, die Bäume verderben aber das 


3ter Theil. 1. St. | & nebens 
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nebenliegende fand, und hindern, wenn es ein Saat⸗ 
acer ift, dem Pfluge; Ich rathe alfo nicht dazu, es 
fey. denn auf einem freyen Auger, woran uns nicht 
viel gelegen ift, oder daß die Dede nicht sur Befrie⸗ 
digung, ſondern nur des Anſehens wegen gezogen 
wird, mithin Luͤcken darin nichts ſchaden. Die Baͤu⸗ 
me muͤſſen auch weitlaͤuftig geſetzt werden, damit die 
Kronen nicht aneinander wachfen, weil ſonſt die Hef- 
fe erfticken mögte; Man pflegt alle zo Schritt oder 
60 Schuh einen Baum zu pflanzen: oder es müßte 
ung denn eben an Erhaltung eines fihattigen Spatzier⸗ 
ganges gelegen feyn. | 
§. 52 
Wer in einer moraftigen niedrigen Gegend eis 
ne Hecke ziehen will, muß erft bedacht feyn; das 
Waſſer abzuleiten, und einen veflen trocknen 
Grund zu haben, 


Wenn eine Hede des Winters im Waſſer ſtehet, 
oder der Boden iſt moraftig, fo wird fie nicht bekom⸗ 
men, fondern erfaufen oder verfinfen. 

Man muß fodann erft auf den Abzug des Waſſers 
arbeiten, und tiefe Graben ziehen; will man keinen 
offenen Graben laſſen, ſondern dem Waſſer unter der 
Erden einen Abfluß geben, ſo fuͤllet man in den Grund 
auf eine Tiefe von wenigſtens ſieben Schuh, in Wa- 
fen gebundene Schwarzdornen, bedecket folche mit 
groffen rauhen Steinen, ftreuet, wo man Heyde und 
Zorf hat, ſolche darzwifchen, läßt audy, wo Steine 
rar find, foldye ganz weg; die Schwarzdornen dau⸗ 
ren fehr lange, wenn fie tief genug liegen und nie 
trocken werden: Die Steine drucfen fie nieder, daß 
fie nicht nachfinfen: man fann, wo die Steine nicht 
var find, die Abzuͤge allein damit anfälen, wenn * 

groſſe 
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groffe Steine in den Grund und Fleinere überher Foms 
men. Alsdenn rinnet flets das Waffer zwifchen den 

Steinen durch, und erhält fih den Durchgang: Es 
kommt nur darauf an, ob man eine Anhöhe har,” und 
dem Waffer den Abzug geben fann, Man füller in 


Ermangeluung eines andern den Öraben auch mit bloſ⸗ 
ſer Heyde, oder Torf, oder Weidenbufche aus, 


: G 53 * | 
Wenn eine Weißdornz Hecke recht gut feyn 
fol, fo muß fie durchaus gleich hoch und ſtark, 
auch grün bewachfen, ins befondere aber am Zuffe 
recht durchgefchlungen ſeyn. 
Man darf feine Eahle Stämme, Feine vorzüglich _ 


dicke Stämme, noch weniger Deffnungen darin bes 


merfen, fie darf Feine Kruͤmmen haben, und nicht 


über eine Spann breit feyn. Iſt fie gebörie durch> 


flochten, und fie wird zu breit; fo kann man ihr hel— 
fen, wenn man mic dem Meffer die verhärteten Kino; 
ten wegſchneidet. N 

| Ge 54 

Wenn man zweifelhaft ift, ob eine Weißdorns 


Hecke wachfen werde, oder ob man eine andere 


Pflanze zur Hecke vorziehen fole, muß man fich 
in der Nachbarſchaft umfehen, und Fleine Ders 
fuche machen. 

Die Nachbaren belehren ung gemeiniglich am bes 
fien aus ihren vorhin angeftellten Verſuchen, was zu 
machen fey. —** — 

Die Natur laͤßt ſich nicht zwingen, oder wie die 
Franzoſen ſagen, La nature ne veut point &tre for- 


cee. Wo alfo gar Feine Weißdornen wachfen wol⸗ 


G 2 len, 
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len, wird man vergebens Fleiß daran wenden; Ich 
kenne noch zur Zeit nur ein einziges Erdreich, wo fie 
nicht gut fortkommen, und wo eine andere in der fol- 
genden Abthellung zu beſchreibende Art von Defrie- 
digung einen Vorzug haben moͤgte; Dies ift ein freyes 
offenes, den ganzen Tag der Sonne ausgeſetztes, Geld, 
von lofem trosfnen Sande. ch habe gleichwol vers 
fuchet, daß ſich auch daſelbſt Weißdornen anziehen 
laffen, wenn man ihnen einigermaaffen Schuß, und 
dem Erdreiche eine Verbefferung geben Fann. Man 
muß nur mehrern Fleiß daran wenden und einige Jah⸗ 
re länger warten. 

Das ſchlimmſte ift, daß man in dergleichen offnen 


Gegenden, das Vieh und infonderheit die dort ges 


wöhnlichen, fehr gefräßigen, Heidfchnucken, nicht 
wohl abmwehren Fann, indem die bald nachfchurrende 
Graben dagegen nicht fihern. Der Schwarzdorn 
pflegt auch dort rar zu feyn, und wenn des Som⸗ 


merg eine ftarfe Dürre einfällt, und man fann mit 
dem Begicflen nicht vorfommen, oder verſaͤumet ſol⸗ 
ches, fo erftarren die jungen Stämme, und wenn 
fie einmal verdorben find, thun fie feine weitere gute 


Schuͤſſe. 


Durch gehoͤrig angewandten Fleiß, und durch fleifs 


ſiges Begieſſen habe ich in einem magern trocknen 
Sandboden auf einige Hundert Schritte eine Weißs 


dorn⸗Hecke in einer Zeit von vierzehn Fahren bis zu 


der Höhe von vier bis fünf Schub gebracht. Dabey 
- aber. noch-eine Anmerkung gemacht , daß wenn mar 
Drt- oder andre groffe Steine im Grunde befürchter, 


man den Soden umrojolen, und die Steine heraus 


bringen muͤſſe; fonft wird das Wachsthum merklich 
dadurch aufgehalten. 


— 
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Ge 55. 
Soollte eine Hecke in der Jugend abgefreffen 
ſeyn, ſo iſt faſt kein ander Mittel, als ſie unten 
in der Erde abermals abzuſchneiden und friſch 
ausſchieſſen zu laſſen. 


Man muß zwar ſodann cin paar Jahr länger wars 


ten, hat aber doch eher Hoffnung, die Hecke zu voll- 
‚enden, als wenn man die abgefreffenen Stuͤmpel fie 


hen läßt, welche gar nicht weiter fortwachfen. 
$. 56. 
Wo man alte abgängige Hecken hat, foll man 
ſolche nicht ausroden, fondern erneuern, 
ER habe diefes aus eigener Erfahrung verfucht, 
indem am Garten eine alte, unten ganz Fahle, Dede 
von Weißdornen hatte, worin ſchon Sügfen von drey 


Ä bis vier Schub waren. . Sch ließ davon eine Ede 


ausroden: dies war erftaunlich muͤhſam; der Weiß: 
dorn treibt flarfe Wurzeln. unter fih und neben ſich, 
welche ſchwer loszumachen find. Die anderen Stelle 
gepflanzten, und dem Anfalle des Viehes ausgefegten 


- Stämme wollten nicht wachfen, und ich mußte- an 


die funfzehn Jahr Fünfteln, che die junge Hesfe wehr- 


haft ward; den-übrigen Theil ließ erneuren, und hat⸗ 


te im dritten Jahre eine ſchoͤne veſte neue Hecke. Dies 


Erneuern geſchiehet auf folgende Art: alle veraltete 


kahle dicke Staͤmme werden uͤber der Wurzel, ſo tief 


man kommen kann, abgehauen:; find junge Neben⸗ 


ſchoͤßlinge vorhanden, ſo ſchonet man ſolcher, und 


flechtet ſie gleich durch einander: Fehlen dieſe, ſo muß 


man bis übers Jahr warten ; die alten Stämme treiben 

häufig über der Wurzel aus, Die dazu gebrauchten 

Bien Leute aan diefe alte Decke fo Fünftlich 
© 3 


3 zu 


\ 
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zu erneuern, daß ſie ausgegangene Luͤcken von vier 
bis fünf Fußdurch das Niederbiegen der vorhandenen 
Reiſer ausfülleren, und daß die Decke gleich von Anz 
fang veft und gut, auch weit beffer, als die neu ge- 
pflanzte war; Es war nicht mal nöthig, fie noch für 
das Vieh zu fi fi bern; Sie war nur noch zu niedrig, _ 
und mußte nach zwey Jahren noch mal nachgefloch-. 
fen werden. 

Eine folche zu erneurende Hecke muß man zwey 
Fahr vor dem Aushauen gar nicht befchneiden, ſon⸗ 
dern ins Wilde wachſen laſſen, um ſtarke gerade jun⸗ 
ge Schoßlinge zum Einflechten zu haben. | 


Ge 57°. | 

Einen Fehler hat eine ſolche — 

daß man gar keinen Nutzen davon ziehen ſaun— 
als die Befriedigung ſelbſt. 


Wenn die Weißdornen zu dicken Staͤmmen wach⸗ 
ſen, geben ſie eines der allerdichteſten und veſteſten 
Hoͤlzer, welches zu mancherley Behuef zu gebrau⸗ 
chen iſt. Nach gegenwaͤrtiger Vorſchrift darf die 
Hecke aber keine dicke Staͤmme geben, und muß ſo 
durch einander wachſen, daß man kein Reis daraus 
abſondern kann. 

Von den Fruͤchten der Weißdornen welche man 
ihres mehligten Geſchmacks wegen Mehlbeeren, 
Mehlfaͤßgen nennet, weiß gar feinen Nutzen. 

Man pflege die Blumen wol des Srühjahrs als ei⸗ 
nen Thee zur Blutreinigung und Abführung zu trin⸗ 
Een, fie haben aber einen unangenehmen Geſchmack. 

Die Dauer» und Wehrhaftigkeit des Baums giebt 
ihm Vorzüge genug, und er hat zugleich ein feines 
Anſehen; da er häufige Fleine Reiſer treiber, nicht 

fperhaft 
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ſperhaft waͤchſet; die kleinen artig eingeſchnittenen haͤu⸗ 
figen Blaͤtter ein angenehmes gruͤn haben, von Rau⸗ 
pen eben nicht gefreſſen werden, und im Fruͤhjahr zwi⸗ 
ſchen denen Doldenweiſe zuſammen wachſenden weiſſen 
Blumen; im Herbſte aber zwiſchen den ſcharlach rothen 
Beeren das Auge ergoͤtzen. 


$ 58. J— 
Als einen andern Fehler kann man dabey ange⸗ 
ben, daß ſie gegen Rothwild oder Hirſche nicht 
hinreichend iſt. 
Denn da ſie nicht hoch genug wird, ſetzen dieſe 
daruͤber weg; wo man alſo Gefahr davon zu befuͤrch⸗ 
ten hat, muß man auf andere Befriedigungen den⸗ 


fen. E . 49) 


9. 59 
Noch einer Art, Werkborn-Heden anzulegen, 
muß erwehnen. Man fehneidet Reiſer davon, 
und leget folche in Graben, welche mit guter Ers 
de angefüllee worden, neben einander. 


Ich finde diefe Art in einigen Haushaltsbüchern 
vorgefchlagen, habe fie aber nirgends in Nusübung ges 
bracht gefehen, zweifle auch, ob man gut dabey fahs 
ren werde: Man foll die zulegenden Reiſer an beyden 
Seiten anbrennen, damit fie nicht faulen, und da 
fie an den Enden nicht ausfchlagen, muß man fie, wie 
die Figur zeiget, legen; So follen fie Zweige und 
Wurzeln fchlagen, und eine gute Dede geben, wenns 

wahr ift. | 


64 Vierte 


te jet eher er jet Jokdet et det djek eher 


Vierte Abtheilung. 
Von mit Birlen beoflanzten Willen, 


§. 60, 


en fandigten Gegenden hat man eine Art von 
3 Befriedigung, welche allgemeiner gemacht zu 
werden verdient: Man führee Wälle auf, und 
bepflanzer folche auf dem Mücken mie Birken, 


ch habe oben $. 54 fihon erwehnet, daß in weite 
laͤuftigen trocknen Sandgegenden die in der Ebene ge⸗ 
pflanzten Weißdornen fehrerlich zum Anwachs ges“ 
bracht werden, und es gehet mit den mehrften andern 
Dflanzen fo. 
Zudem hat man in folchen Gegenden die befannten 
Heidſchaafe oder Heidſchnucken in groſſer Menge, und 
in vielen Heerden; welche in der foren trocknen Hei- 
de ſehr begierig darnach find, wenn fie von Ferne ein 
geiin Blaͤttgen erblicen, au gleich den Ziegen alles 
abbeiffen; Sie find dabey wild, laufen geſchwind, 
klettern gut, und ſetzen über Graben. | 
Indem man nun gegen ihre Anfälle die, Felder zu 
ſichern trachter, fo ift dazu Fein beſſer Mittel, als die 
erwehnten Waͤlle; welche die Einwohner in der Graf⸗ 
ſchaft Hoya Graben nennen, 
$. 61. 
| Man läßt, wo ein ſchlechter durchgewachſener 
Heidanger iſt, Raſen, oder nach niederſaͤchſi iſcher 
Mundart, Soden ſtechen, ohngefehr in der Laͤn⸗ 
ge und — eines Ziegelſteines, aber etwas ig E 
6,2 
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ker, mithin einen Fuß lang, einen halben Fuß 
breit, und vier bis fuͤnf Zoll dick. 

Die Soden muͤſſen, ſo viel moͤglich, von gleicher 
Groͤſſe geſtochen werden, weil ſie ſodann ſich beſſer 
legen laſſen. | J 

Die Oberfläche in dergleichen Sandgegenden pfle- 
get, fo weit fie mit Wurzeln durchgewachfen ift, ei- 
ne Veſtigkeit und ſchwaͤrzliche Farbe zu erhalten, wenn 
der Sand darunter gleich lofe und gelb iſt; So dick 
nun die Oberfläche zufammen hänget, und die Soden 
ohne zu zerkruͤmeln weggetragen werden fönnen, kann 
man ſie ftechen laffen. Die Soden werden an bey⸗ 
den Enden fihrem, als ein verfhobenes Viereck, oder 
Rhomboides geftochen, wie die Figur zeiget: 


Diefe Schremigfeit giebt Gelegenheit, daß die So— 

‚den beffer gepackt werden Fönnen, und vefter zuſam⸗ 

men ſchlieſſen. | 
i $. 62, 


Gemeiniglich hat man, wo dergleichen Wall 
gezogen werden fol, gleich an der einen Seite ei: 
ne bewachfene Heide, wo die Soden geftochen 
werden, —* 

Deren Anfahrung erfordert alſo nicht viel Muͤhe; 
Man muß ſich nur huͤten, daß man dem zu legen⸗ 
den Walle nicht zu nahe komme, damit er einen ve⸗ 
ſten Fuß behalte; denn went er auf loſem Sande zu. 
liegen kommt, fchurret der Sand leicht weg, oderder 
Wind treibt ihn fort, fo ſinkt der Wall nach, 

G 5 — §. 63. 
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S. 63. 
Man ziehe alſo zuforderſt eine Linie, woher 
die aͤuſſere Kante des Walles kommen ſoll; Meſſe 
davon auſſerhalb noch zween Schuh ab, und fane _ 
ge dafelbft an, die Soden zu ſtechen. 


Alsdenn Fönnen zwo Perfonen, welche Soden fies 
chen, fie gleich dem dritten, welcher fie in Ordnung 
bringt, zur Hand legen, oder eine Perſon fticht, 
was der andere leget. 

G 64. 


Man mißt hiernächft auch die dem alle zu 
gebende Breite an der andern Seite ab. 


Man ſieht darnach, daß der Wal durchaus eine 
gleiche Breite und eine gerade Linie erhält. 

Die gewöhnliche Breite, welche man einem fols 
hen Walle am Fuſſe zu geben pflegt, ift von vollen 
fünf Schuhen; je breiter er iſt, je mehr Erde behals 
ten die Pflanzen oben a 


Wenn. die £inie und eeite Kar iſt, eb⸗ 
net man die Oberflaͤche des Bodens etwas, und 
faͤngt ſodann an, die Soden in gerader Linie, ſo 

dicht wie moͤglich, an einander zu legen. 


In den Heiden pflegen häufige bewachſene erhabe⸗ 
ne Maulwurfs- und Ameifenbaufen oder Bulten zu 
ſeyn, wenn folche bleiben, kann man die Soden nicht 

veſt legen. | 

Die Soden werden fo gelegt, daß bie 5* 
er bleibt. 
$, 6.. | 
Kenn dic unteren Neiben vonSoden an beyden 
Seiten geleger find, fängt man eine zwote er 
| je 


— 
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be an, und fährt damit fort, fo daß die obern als 
lemal um ein weniges eingezogen werden. 


Der Wallmuß um der Veſtigkeit willen, oben etwas 
fpig zulaufen, es muß aber fo wenig, wie möglich, 
ſeyn; weil die, gern Fletternde, Schaafe, wenn er 
nur im mindeften ſchrem ift, gleich hinanfpringen. 
Es würden auch die obenauf zupflangende Birken zu 
wenig Erde behalten. 

Wenn der Wall unten 5 Schuh hat, fo läßt man 
ihm oben eine Breite von 4 Fuß, und dies iſt das 
Ma Verhaͤltniß. 


Wenn ein paar BB Soden He find, fo 
fängt man an, den Zwifchenraum mit dem unter 
den gegeabenen Soden vorfallenden lofen Sande 
zu füllen. 


Man macht auch wol neben dem Walle heraus eis 
nen ordentlichen vertieften Graben, um das Vieh befe 
fer abzuhalten. 

| $. 68. 
Auf diefe Weife fährt man fort, bis t der Wall 
die Höhe von vier Fuß erreicht bar. 


- Hat man in der Nähe etwas befjere Erde, fo vers 
fparet man ſolche bis in die Höhe des Wales, um 
denen darin zu fegenden Birfen beffere Nahrung zu 
verfchaffen. Man legt oben die Soden gern etwas 
höher, als die Erde darzwifchen ; damit bey einem 

Regen das Waſſer nicht fo leicht abflieffe, und mehr 
Seuchtigkeit i im Sande zurück bleibe, | 
$. 69. 

Wie viel einen ſolchen Wall aufzufuͤhren koſte, 
kann man nach den Umſtaͤnden eines jeden Orts 
uͤberſchlagen. Ich 
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Ich, babe in einer Heidgegend dergleichen Mille 
durch Aiven in der Arbeit geübte Leute aufführen laſ⸗ 
ſen, denen für jede Ruthe acht gute Groſchen oder ein 
halber Gulden bezahle wurde; und welche die Arbeit 
geſchickt und ſtandveſt machten. Sie hatten aber 
 vorbefchriebenermaaffen ($. 62) die Soden und Erbe 
gleich bey der Hand; Muͤſſen folde erft herzugefah- 
ren, oder mühfam gegraben werden, fo laufen die 
Koften ade hoͤher. | 


— 


$. 70. — 
Das Segen eines folchen Walles muß vom 
Herbfte an, den Winter über, bis zum Fruͤhjahr 
geſchehen, und alsdenn muß er ſofort mit Bir⸗ 
ken bepflanzet werden. 


Wenn der Wall gelegt wird, weil der Sand feucht 
iſt, ſo behaͤlt dieſer die Feuchtigkeit eine Zeitlang; iſt 
der Sand aber einmal trocken, ſo nimmt er nicht leicht 
Waſſer an; und die Birken ſchlagen nicht an, wenn 
ſie nicht in ein friſches und feuchtes Erdreich geſetzt 
werden. Man ſoll die Birken pflanzen, ehe der Saft 
eintritt; Wenn der Saft ſchon in Bewegung ift, laſ⸗ 
fen fie (ich nicht wol verfeßen, weil fie von der gering: 
ften Verlegung bluten; Man Fann fie noch eher pflans 
zen, wenn das Fleine Laub ſchon wirklich ausgebro⸗ 
chen iſt, ſie duͤrfen nur nicht lange aus det Erde 
bleiben. | 


$. 71. 
Die Birken vertragen nicht, daß fie dicht ges 
pflanget werden, fie wollen luftig fieben. 


Ihre Wurzeln breiten ſich mehr aus, als von ei⸗ 
nem andern Baume; Man findet ſie in der Heide, 
wo oben nur Hand hoch gute Erde, und unfen ein tod» 

fer 
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ter Sand ftehet, daß fie in der Dicke von einer Fer 
derſpule dreyßig und mehr Schuh in der Oberfläche 
‚weafriechen; Wenn man fie an einem Endeaufheber, 
fo Fann man fie allgemählig auf die ganze Länge aus 
der Erde ziehen; die Einwohner im Hoyaſchen ſamm⸗ 
fen fie, und flechten eine Art von Körben daraus, 
Man pflanzet die Birkenſtaͤmme von der Dicke eis 
nes Daumens und darüber, wenigſtens eine Elle aus⸗ 


einander, in zwo Reihen fhrem gegen einander, wie 


die Figur zeiger | 
> Bag: : A SE o 
| DEREN D o 0 ö 
fo daß jede Reihe wenigftens einen guten bis andert- 
halb Fuß von der Kante ab ftehe, und dies ift der eins 
zige mir befannte Sal, wo eine Hecke doppelt zu pflans 


v 


ven, erlaubt ift, ($. 29) 
’ h §. 72 


Nach ein paar Yahren, wenn die Birken in 


völligem Anwachſe ſtehen, knicket man fie ein. 

“ Go nennet man eine Arbeit, da die ftärkften Stäms 
‚ me unten über der Wurzel abgehauen, die übrigen 
aber bis an die Mitte mit einem Beile eingehauen, 

und fodann zur Erde gebogen, auch wol mit einem 


dazu gefchnittenen Hafen beveftigef, oder nur in der 


Mitte mit Erdſchollen bedeckt werden, daß fie über 
der Erde nach der Sänge des Grabens liegen bleiben, 
Wo der Schnitt gefihiehet, wird eine umgefehrte 
Erdſcholle uͤbergedeckt, damit die Sonne nicht in die 
Bunde fheina — 
Dieſes Knicken muß geſchehen, wenn das Laub 
anfängt aus zuſchlagen, ‚und bereits mehrentheils herz 
| — u—— 
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aus iſt; Gefchähe es früher, fo liefe der Saft her⸗ 
aus, und die Pflanze würde fich verbluten. | 
+ Alsdenn treiben alle an dem niedergebogenen Stams 
me befindliche , und die neu austreibende, Deifer ges 
rade über fih, und der ganze Wal wird mit einer ver 
ſten grünen Hecke bekleidet, Die niedergebogenen 
Stämme hindern, daß Fein Vieh überfpringen Fann, 


| $. 73- 
Allemal nach vier Jahren hauet man die älte- 


ften aufgewachfene Stämme heraus, und Fnicket 
andere, wo es fehlen follte, wieder nieder. 


Diefe Art Hecken gehöret aljo unter die nugbaren 
($. 5); dennman Fann die ausgehauenen dicken Stans 
gen zu Feuerholz und zu mancherley Behuef gebrau⸗ 
chen, die Eleinen Reiſer aber zu Defen oder zu Wa⸗ 
fen und Safchinen , infonderheit. beym Schlachtbau, 
anwenden, 

Da man dies Aushauen alle vier Fahr wiederholer, 
fo Fann man auf eine fihere Nutzung von einer fols 
chen Hede rechnen; Sie bringet die an die Anlage zu 
wendenden Koften reichlich auf; Inſonderheit wo dee 
Buſch rar ift, und deffen viel zum Schlachtbau ge⸗ 
braucht wird. a 

Groſſe Stämme zu hohen Bäumen aufwachſen zu 
laſſen, tauget nichts, denn diefe ziehen denen Fleinern 
darneben ftehenden Stämmen die Nahrung weg und 
erfticken folche, der Wind fpielet mitden ſtarken Stäms 
men, und beweget ihre Wurzeln, dadurd) wird der 
aufgeworfene Sand Iofe, und rehret herunter, man 

ſiehet alfo die bloffen Wurzeln und eine leere Stelle. 


9.74 
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» 74 \ 

Wenn in einem folchen einmal angelegten Wall 

eine Ecke nachzupflangen wäre, muß die inwens 

dige Erde auf einen bis zween Schuh tief ausge» 

graben, und mit frifcher Erde ausgefüllee werden. 


‚Sn einem alten Walle und in einmal ausgetrorfnes 
ter Erde fhläge Feine Birke Wurzela, fo Teiche fie 
fonften in dem trockenſten Sande wachſen. 


$ 75: | 

In fetten leimigten Boden kann man diefe Art 
von Befriedigung nicht gebrauchen. 

Der $eimen fauget im Winter zu viel Waffer ein, der 
Froſt freibt ihn fodann auseinander, und wenn beym 
Aufdauen Waffergüffe Fommen, weicht er aus, und 
fliegt ab, der Erdboden ift auch dafelbft gemeiniglich 
zu koſtbar, um davon fo viel liegen zu laffen, und 
hohe Befriedigungen find ſchaͤdlich, weil der Schnee 
des Winters zu lange dahinter liegen bleibe, und der 
Wind zu fehr aufgehalten wird; daher hinter einer 
hohen Hecke gemeiniglih auf eine Entfernung von 
zehn bis zwangig Schritten fchlechtes Korn zu wach, 

fen pflegt. | | | 
In einer fandigten brennenden Gegend ift hinge- 
gen der Schuß oft vortheilhaft? der Heidgrund iſt 
von feinem Werche, und die Arbeit kann mit wenis 

gen Koften und von Beftande gemacht werden, 
| $ 76. 
An einigen Orten legt man dergleichen Waͤlle 
im Grunde von Steinen an. 

Wo die Steine häufig und in der Nähe vorhanden 
find, iſt dies faft beffer._ Denn an jenen Erdwällen 
| . pflegen 
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pflegen die Soden doch mit der Zeit aug einander zu 
fallen, und fo wird der Wall löchericht5 wo die Heid- 
ſchaafe aber einmal eine fchadhafte Stelle finden, 
ſpringen fie hinan, und treten den Wal mehr nie⸗ 
der, wenn nicht, bey Zeiten nachgebeffere wird, 
Sn manchen Heidgegenden finder fi) eine groffe 
‚ Menge Kiefelfteine, welche mit Sleiß aus dem Acer 
gefucht und weggebracht werden müffen, wo man 
nun folche zum Daunen nicht nothig hat, legt man fie 
um das fand zu, und fängt damit den Wal ſtatt der 
Soden anz feet oben Soden auf, füllee ihn inwen- 
dig mit Sand, und bepflanzet ihm ordentlich wie oben 
befchrieben worden. (F. 71) \ 

Den Wall ganz von Steinen aufguführen, und 
denn zu bepflanzen, finde nicht gut, die Wurzeln ber 
halten zu wenig Erdreich, und treiben, wenn fie Art 
haben, die Steine aug einander, 


Ich werde unten von dergleichen fteinernen Befrie⸗ 
digungen noch weiter handeln, 


$. 77: 

Als einen Nutzen von diefen bepflanzten Wäl- 
fen kann man anfehen, daß fie dem kleinen Wil⸗ 
de vortheilhaft find. 

Es halten fich fowol Hafen als Seldhüner darin 
auf, und wenn die Birken hoch aufgewachfen find, 
geben fie fogar einen Schuß gegen Hirfche ab; welche , 
dag Laub davon nicht fo gern als von andern Baͤu⸗ 
men freffen; wie denn alles Vieh überhaupt nicht be⸗ 
gierig darnach iſt. 

Denen Hirten in den offenen Heidgegenden kom— 
men fie auch zu ſtatten, da fie bey vegnigtem better 

fowol, 
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fowol, als bey Wind und Sonnenſchein Schutz dar⸗ 
unter finden. 


$e 78. 
Man ſollte derohalben in unſern Heidgegenden 
mehrern Fleiß an den Anbau ſolcher Virkenwaͤlle 
wenden. 


Das Holz iſt hier ohnehin rar, und das Birken⸗ 

holz ift zum Brennen nicht übel, die Heidgegenden 
fehen, wenn fie platt find, und gar nichts erhabenes 
grünes gefehen wird, traurig aus; So wie hinge⸗ 
gen in fettem fteifen naſſen Eroreic die Hecken ſchaͤd⸗ 
lic) find, 


Sch habe verfchiedene dergleichen Birkenwaͤlle im 
Zellifchen beobachtet, die aber ſchlecht angelegt, oder 
nicht gehoͤrig unterhalten waren. 


gta Theil. 1. St. 8, Sünfte 
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Fuͤnfte Abtheilung. 
Von Haſſeln— Den 


— | 
— der beſten Arten Straͤucher zu —— ſind 
die gemeinenHaſſeln, Corylus avellana Linn. 


Dieſe gemeine Haſſelnuͤſſe ſchicken ſich vorzuͤglich 
zu Hecken; Sie ſchlagen faſt in jedem Boden an, 
wachſen ſchnell und ſtark, geben eine veſte Befriedi⸗ 
gung, und ſind zu mancherley eye! nuͤtzlich zu ge⸗ 
brauchen. 


$. 80. 

Man verfaͤhret mit deren A HERR fo, 

wie oben bey den Weifdornen gelehret worden. 

Es ift dabey nur nicht fo viel Vorſicht nöthig, auf 
fer daß man von den jüngften, an den Wurzeln alter 
Stoͤcke auslaufenden, Schößlingen nehme; diefe _ 

werben Meihenmweife einen Schuh breit, auch nah 
Befchaffenheis des Bodens noch weiter aus einander 
in: frifch umgegrabenes Erdreich im Frühjahr geſetzt; 
kurz über der Erde abgefchnitten; anfangs rein ge> 
halten; auch wol bey einsretender Duͤrre begoffen, 
und alsdenn laßt man fie frey wachfen. Man fest > 
fie gern auf frifch aufgefete oder aufgeworfene Gras 

ben, weil Pe e fich in der Ebene zu weit ausbreiten. 
81. 

Man nimmt dazu Feine alten Stämme; die 
jüngften find die beften, wenn fie nur gut Wur⸗ 
zeln haben. 

Die 
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Die alten erfterben Teiche, oder geben Luͤcken, oder 
aber fie treiben zu breit: nach einer Seite aus; ma⸗ 
chen alfo Feine gleiche Hecken, die jungen Schößlins 
ge treiben fchöne gerade anfehnlihe Schüffe von glefs - 
cher Höhe, und geben ein beffers Anfehen. Man 
nimmt ſolche von alten Heden. 


$. 82. | 

Dieſe Haffeln- Hecken finden Eeine Statt, wo 
das Erdreich recht gus und Foftbar if, 
Denn ihre Wurzeln treiben um fih, fehlagen Ne 
benfchößlinge aus; die Hecken nehmen alfo einen breis 
ten Raum ein; wachfen anbey hoch, und Laffen fich 
nicht fo einfchranfen, 
Eine Ausnahme mögte man machen für Gegenden, 
wo das Holz rar ift, weil fie viel Holz treiben, wels 

ches gut zu nußen ift, ' 


Renner | 
Sie Laffen ſich weder befchneiden noch eins 
flechten. | | 
Die Haſſeln treiben lauter gerade Ruthen ohne Ne⸗ 
benzweige; die jungen Reiſer find ſproͤde und brüchig, 
> würden alfo beym Durkhflechten bald brechen, Stutzt 
man aber ein Reis, fo bilder es eine unfoͤrmliche 
Seftalt, iR 


| 684. rl | 
. 2 Dergleichen Haffeln - Hecken werden vornem⸗ 
lich in Hollftein und Mecklenburg mit Mutzen anges 
legt, wo das Feld in Koppeln gelegt wird, 

Man pflanze alsdenn die Hecke um eine Koppel, 
wenn folche eben zur Befaamung aufgenommen wird, 
alfo die Fahre der Beftellung über wenig oder gar‘ 
fein Dich darauf kommt, mithin die neu gepflanzte 
A | H 2 Br 
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Hede dafür in Acht genommen werden Fan, Man _ 
fest fie auf Fleine aufgeworfene Wäle, und wenn in 
den Mebenfoppeln Vieh gehet, fo wird ein tiefer Gra- 
ben vorher. gezogen. Alsdenn har die Hecke fünf, fie 
ben bis neun Jahre, fo lange die Koppel beadert 
wird, Ruhe zu wachen, die Jahre über, da diefe 
gehüter wird, giebt die Hecke eine genugfame Befrie⸗ 
digung, und dag Dich kann ihe nicht fehaden. . Den 
Winter über, wenn die. Koppel in der folgenden Bes 
ftellung wieder aufgenommen wird, hauet man die 
Hede auf der Erde ab, fo behält man den davon kom⸗ 
menden Bufch zum Gebrauch, und die Wurzeln trei= 
ben neue friſche Schüffe, welche, wenn die, Koppel 
von neuen zur Hude liegen bleibt, abermals die gehö- 
tige Dicke haben. 


Ben dem Abhauen raͤumet man, wo die Hecke zur 
Seite zu weit ausgetrieben hat, das Unnuͤtze weg, 
oder leget, wo Luͤcken entſtanden ſeyn ſollten, einen 
Zweig in die Erde, der denn Wurzeln macht und 
austreibt. 


Das Holz iſt in einigen Gegenden rar, und das 
Haſſelnholz ſteht zu mancherley Gebrauch anzuwen⸗ 
den: Man kann alſo bey Verfertigung des Anſchlags 
von ſolchen Koppeln ſchon mit auf die Abnutzung der⸗ 
Be Hafleln » Hecken rechnen. 


$. 85. 


Die Nüffe von den Haffeln find auch brauche 
bar zum Effen und Delfchlagen. — 


Man kann aber bey einer Hecke nicht wol auf die 
Nuͤſſe rechnen, denn junge Staͤmme tragen wenig 
Naſſe ; um dieſe zu haben, muß man alte are 

ſtehen 


f 
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ftehen laſſen, und diefe verderben das Anfehen der 
Hecke, geben auch Luͤcken. 
| $. 86, | 
Man darf die Haffeln= Hecken nicht ein paar 
Fuß boch über der Erde ftugen, fondern fie müf 
fen unmittelbar auf der Erde abgehauen werden. 
Die geſtutzten Stämme pflegen unten Fahl zu blei- 
ben, und oben an der Spige breite Büfche zur Seite 
auszutreiben, geben alfo Feine rechte dichte Befriedi⸗ 
gung. Ueberhaupt giebt «8 die fchlechteften Heden, 
wenn man die alten Stämme ftehen läßt, und alles 
mal ein paar Schuh hoch über der Erde abftuget, oder 
gar von denen oben ausgewachſenen Neifern zur Seite 


niederbieget. Unachtſame Wirche nehmen wol gar 


eine Menge folcher Reiſer, biegen fie zue Seite, wo 
ein och ift, und binden fie mit Weiden zufammen, 
fo erfticken fie fich ein das andere; Oder man legt eis 
nen ziemlich dicken Stamm in der Länge der Hecke 
zween Schuh hoch. über der Erde hinaus; In beyden 
Fällen erfticke alles darunter, und Schaafe und 
Schweine Friechen unter durch, wenn man nicht die 
Luͤcke mit todten Bufche ausfuͤllet. 


3: Sechſte 
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Sechſte Abtheilung. 
Don Weiden-Hecken. 


| % 8% 
27 naffen niedrigen Gegenden pflegt man Hek— 
—J ken von Weiden zu machen, ſie An, aber 
feinen Nutzen. : 
Die mehrften Sorten von Weiden wachſen an nie⸗ 
drigen, auch wol vom Waſſer uͤberſchwemmeten Oer⸗ 


tern; Sie wollen aber doch einen veſten Grund ha⸗ 


ben; Sie wachfen daher gern an den Üfern der Fluͤſſe, 
welche allemal veft find, nicht aber in moraftigen ſum⸗ 
pfigten Gegenden. Man urtheiler alfo unrecht, daß 
. bier, wo andere Pflangen nicht fortfommen, die Wei⸗ 
den anfchlagen würden, welche dafelbft eben wenig 
Art haben, oder nur Fümmerlicdy wachen. Wo ja 
die Norhwendigfeit erfordert, Weiden⸗Hecken zu gie 
ben, müfjen die Ruthen weitläuftig, und wenigftens 
eine eur auseinander — werden. gi 


. 88. 
Die Weiden — ſich übeehaupt in feine 
Hede. 


Um gufe Hecken zu bilden , werden folche Plane 
zen erfordert, die an allen Stellen am Stamme gern 
und häufige Zweige austreiben, und zwar Zweige, 
welche fein und Furz find, und viele Nebenfproffen 
machen. Die Weiden treiben aber gemeiniglich nur 
oben an der Spike des Stammes einen Buſch von 


vielen artaben, Feine befondere Nebenzweige machen» 
den, 


Sechſte Abth. Bon Weiden⸗Hecken. 119 
den, Relſern aus; welche das Beſchneiden nicht wol 
vertragen, ſondern gern davon ausgehen. 


dee, - 
Eine Weide verträgt das Durchflechten nicht. 

Sch habe mehrmalen verfucht, in niedrigen Ges 
genden oder an Flüffen heraus, um Ganfe oder. En⸗ 
ten abzuhalten, Eleine Weidenreifer kreuzweiſe ſtecken 
und rautenweiſe durcheinander flechten zu laſſen. So 
leicht ſolche fonft in jedem Erdboden, wenn er nur etwas 
feucht iſt, anſchlagen und Wurzeln machen, ſo wol⸗ 
len doch dergleichen Hecken nicht gerathen. Die Rei⸗ 
ſer treiben ein oder zwey Jahr ſchwache Zweige, und 
gehen nach gerade aus, bis die wenigen übrig bleibens ⸗ 
den alle Nahrung an ſich ziehen, und zu ſtarken Staͤm⸗ 

. men werden. 

Es ift fehon oben erinnere worden, daß alle Staus 
den nicht gut wachfen, wenn fie nicht ſenkrecht in die 
Erde geſetzt werden, ($. 27) und diefes gilt auch bey 
den Weiden, 

Zu denen manni en Arten von Befriedi⸗ 
gungen, welche in Vorſchlag Fommen, gehöret 
mit, einen Ort rund umher mit dichfe an einanz 

der gefteckten Pottweiben zu befegen, welche fos 
dann eine natürliche Art von Pallifaden abgeben, 


Ich erinnere mich, ſolche irgendwo in einem Haus- 
haltsjournale angepriefen gelefen zu haben. Gie 
wurden fonderlich gegen Hölzer, wo ftarfe Wildbah⸗ 
nen find, als das beſte Mittel ausgegeben, um das 
Wild abzuhalten. Man koͤnnte die Weiden oben 
koͤpfen, und den Buſch davon nutzen, auch wo ein 
Stamm —— einen friſchen wieder darzwi⸗ 

4 ſchen 


os 
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ſchen ſetzen. Ich zweifle aber, ob viele ſo nahe an 
einander geſetzte groſſe Weiden, daß Fein Wild das 
durch kommen Fönne, neben einander auffommen und 
machfen werden, und rechne diefen Borfchlag unter 
diejenigen, welche zwar in der Theorie einen Anfchein 
haben, ſich aber nicht in Ausübung bringen laffen, 


\y 91; 

Ob fich gleich von Weiden Feine Hecken ziehen 
laſſen, ſo iſt doch dagegen der Anbau der Pott⸗ 
weiden in allen Haushaltungen billig zu empfehlen. 

Die Pottweiden gehoͤren zwar eigentlich nicht un⸗ 
ter die Befriedigungen; Ich erwehne ihrer aber bil⸗ 
lig um des mannigfaltigen Nutzens willen, den der 


davon zu nehmende Reiſig oder Bracke, nach nieder⸗ 


ſaͤchſiſcher Mundart, hat. 

Wir nennen nemlich Pottweiden, nicht eine be⸗ 
ſondere Art Weiden, ſondern wenn uͤberhaupt von 
einer oder anderer Gattung eines Armes oder Beines 
dicke Stämme von acht bis zwölf Schuß lang in die 


Erde geftoffen werden, damit folche oben am Kopfe 


eine Menge Debenzweige austreiben, welche man 
nach gewiflen Jahren hauet und nuget: Man nennet 
diefes abkoͤpfen; Obgleich den mehrften dergleichen 
Pott- oder Kopfweiden bekannt genug feyn werden, 
fo finde doch nörhig, diefe Erklärung anzuführen, da 
bey einem gewiffen Amte in dem einftmal abgehalte> 
nen Sandgerichtsprotocolle angezeichnet gefunden has 
be; daß der Landgerichts-Commiffarius unter andern 
| Fragen ‚ fich auch erfundige habe, ob fleißig Pott- 
weiden angezogen würden ; Weil aber der Beamte zu 
erfennen gegeben, daß diefe Art Weiden in der Ges 
gend nicht befannt wären, fo fey ihmaufgegeben wor: 


den, 
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ben, ſich darnach zu erkundigen, ob er nicht die Art 
aus der Machbarfchaft erhalten und anbauen Fönnte, 
| $- 92 
Bey Sesung der Portweiden hat man gewiſſe 
Handgriffe nöthig, damit fie beffere Wurzeln, 
fihlagen, denn fonft werden fie auch wenige Zwei⸗ 
ge treiben. ' 


1) Muß man die zu ſteckende Pottweiden unten 
fiumpf und etwas ſchrem abhauenz fie dürfen nicht 
zugefpigt werden, fonft wird die von der Borke ents 
blößte Spige anfangen zu faulen, die Fäulnig tritt 
in den Stamm, und der ganze Stamm bat Feine Art. 

2) Gar zu die Stämme find nicht gut, an fol= 
hen ift unten das Holz und die Borke ſchon zu alt; 
die. Wunde, wo der Stamm abgehauen, iſt zu groß, 
wächft nicht zu, fondern faulet eher ein, 

3) Wo man die Wahl hart, fuche man frifche ge 
trade Zweige aus, an welchen die Borke unten noch reche 
glatt, dick und faftig ift. 

4) Bey Steckung der Pottweiden ift auch dahin 
zu fehen, daß die Borfe beymMiederftoffen nicht aufs 
berfte und in die Höhe gefehoben werde; weil diefeg 
gleich dem Wachsthum hindert. 

5) Das fiherfte Mittel ift alfo, dag man zu je: 

der Pottweide ein. ordentliches Loch gräber, fo kann 
man alles Hinderliche, als Steine oder Holz, her- 
aus nehmen, und die locker gemachte Erde umher vefts 
freten. | 

6) Wo die Zeit oder der Mangel an Arbeitern das 
Löcher graben nicht erlauben will, : pflege man mit 
einer eifernen Keule vorher Löcher in die Erde zu 
ſtoſſen: dies ift aber nicht que, vornemlich in fteis 

25 fen 
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fen fetten Erdreiche, meil folches durch die mit der 
"Keule zu machende Bewegung umherum zu veft ges 
drückt wird, und fich nachher nicht dicht anſchließt. 
Man Hilfe fih damit, daß man die Deffnung fo weit 
als möglich macht, alsdenn erft frifche lockere Erde 
hineinſchuͤttet, in diefe den Stamm veft ftoffer, und 
am Ende die Erde rund umher mit Gewalt antritt. 
7) Wo man einen Erdborer hat, hat diefer einen 
Vor zug vor jener, 
8) Einige rathen, in dag ziemlich dicke Mark ei⸗ 
nen Zwecken von Holz zu ſchlagen, um die Feuchtig⸗ 
keit abzuhalten, welche fonft in dag Mark dringt, ei⸗ 
ne Faͤulnis veranlaffer, und den Wachsthum hindert, 
9) Eine gute Vorſi cht iſt auch, den Stamm unten 
mit einem Faden oder einer gedreheten duͤnnen Weide zu 
umbinden: ‘Es wird dadurch das Aufberſten und Auf- 
fchieben der Borke gehindert, und eg ift befannt, daß 
der Saft in den Pflanzen eben foftarf nieder- als auf⸗ 
ſteiget, und wenn er im Miederfteigen eine Hinderniß - 
findet, einen Callus oder Knoten bilder; durch jenes 
Binden feset fi alfo am Ende des Stammes ein 
Knoten, ind aus dieſem fchieffen defto cher Wurzeln. 


$. 93. 
Wenn die Weiden geföpft werden, muß folz 
ches unmittelbar am Kopfe gefchehen. a 


Denn fo treiben fie eben dafelbft defto mehr Zwei⸗ 
ge aus; Einige laſſen einen oder andern der ſtaͤrklſten 
Zweige auf ein paar Fuß hoch fliehen, . in der Meis 
nung, daß folcher. einen zweyten Kopf machen, und 
deſto mehr jung Holz liefern ſoll; Es ift aber ſchaͤd⸗ 
lich; denn fo treiben am alten Ropf wenig neue Zwei 

ge aus; Er faulet vielmehr, wo die alten abgehäauen 
worden, 
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worden, ein. Die oben einen dicken runden Kopf 
habende Weiden pflegen mehr Zweige zu treiben, als 
andere, bey denen der Saft ſich oben in eine oder meh⸗ 
rere Gabeln vertheilet. 


§. 94. A — 
Wo einmal ein Vorrath von Kopfweiden iſt, 
macht man vier Abtheilungen, um alle Jahr ei⸗ 
nen Theil davon hauen zu koͤnnen. | 


Abgeköpfte oder frifch gefteckte Weiden müffen vier 
Jahr wachfen, ehe fie gehauen werden Fönnen. Man 
kann fie zwar nach dem dritten Jahre hauen, alsdenn 
aber hat der Buſch noch nicht feine Stärfe, und die 
Stämme treiben‘ nicht fo frifch, wenn fie öfters in 
dem natürlichen Triebe geftöhret werden. 

Hauet man nun alle Fahr einen Theil, fo erhält 
man jährlich zu nöthigem Behuef einen Vorrath von 
Buſch, fonft hat man einmal überflüßig, und im 
folgenden Jahr einen Mangel. 


| : 95+ 
Den mannigfaltigen Mugen von dem Weiden 
bufche kennet jeder Haushälter. ($.91) 


Han fucht erft die beften Zweige zu neuen zuftecfen- 
den Pottweiden aus; nimmt alsdenn die längften und 
geradeften zu Dieifen um groffe Bürten, andere zu 
Reifen um Eleinere Säffer; und zu todten Zäunen ift 
nichts beffer und dauerhafter, als der Weidenbufch, 
ein davon dicht geflochtener und oben gehörig bedeckter 
Zaun kann zwanzig und mehrere Fahre ohnnachgebeffert 
fichen, da anderes Keifig in wenig fahren mürbe wird und 
vergehet. Bey den Schlachten und an groffen Flüffen ift 


Weidenbuſch unentbehrlich, und dieKorbweiden fiehen an 
vielen Orten in hohem Preife. 


Man muß die Weiden nur. an Abdrter fegen, wo ihr Schat ⸗ 


ten feinen Schaden thut. Stehen fie dicht, fo waͤchſt nichts 
darunter. | Siebende 
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Siebende Abtheilung. 
Bon HollunderrHeden 


9: 96, Ä 
Hr gemeine Hollunder Sambucus nigra Zinn, 
The Elder Tree, engl. Le Sureau, franz. 
ift ein in jedem Erdreiche fortfommender , und 
leicht auch gefchwind wachfender Baum, welchen 
man daher in fehlechtem Boden, wo Feine andere 
Pflanze wachfen will, zu Decken empfiehlt, 
Der Holunder treibt zwar nur einzelne aber ziem⸗ 
lich häufige fperhafte Zweige; und da er den Vorzug 
‚hat, daß ein jeder faft zu aller Jahreszeit in die Erde 
geſtecktes Reis alfobald Wurzeln treibt, und dag er 
nicht fo leicht vom Dich angetaftet wird, fo dürfte 
nicht undienlich feyn, in fterilen Sandgegenden, wo 
das Erdreich von feinem Werthe ift, Verſuche damit 
anzuftellen. Denn eine Hecke davon würde in der Brei⸗ 
te einen Pla von 16 bis 20 Schuh verderben, und 
man kann auf eine Nutzung vom Holzenicht viel rech⸗ 
nen, da dag junge Hol; größtentheils aus Mark beftes 
het, und ob gleich die Früchte in der Medicin ihren 
Nutzen haben, fo dürfte es doch nicht der Mühe bes 
lohnen, fie in Menge anzubauen. | 
Herr Schreber bezenget im 2er Theil feiner SamlungS. 
195 einevon Hollunder und wilden Roſen angelegte Hecke ge 
fehen zu haben, die tvegen des Nutzens angepriefen worden: 
da ſie guten Schuß, und das abgehauene Hol; im Winter eine 
warme Stubegegebenhabe: Ich zweifele aber, ob der von ei: 
ner folchen Hecke zu hoffende Nutze dem Schaden gleich Fomme. 
In andern Heden unterdrücken feine fperhaften Zweige gemei⸗ 
niglich die nebenftehende Pflanzen. | Adıre 
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N N 
De ſehr ſtachlichte Schwardorn ſcheint ſich 
zu Hecken zu empfehlen, taugt aber zu le⸗ 
bendigen Hecken am-wenigften, ($. 45) 


So leicht der Schwarzdorn anfchlägt und einwu⸗ 
chert, fo ſchlecht ſchickt er fich zu einer Hecke, 

1) Die alten Stämme verfrieren leicht. 

2) Die Wurzeln wuchern auf zwanzig und mehrere 
Schuh umber aus; fonderlich wo fie einen gut ges 
duͤngeten Acker oder eine fette Weide finden: Sie zie⸗ 
ben alfo 

3) nicht allein aus dem Sande viele Nahrung weg, 

fondern treiben au; Hin und wieder neue Schößlinge 
aus, welche, wenn fienicht alle Jahr weggeräumerwers 
den, vielen Schaden thun ‚ undewo ein achtſamer 
Hauswirth fehlet, nach einigen Jaggen einen groſſen 
Diſtrict unbrauchbar machen. 
Indem die vom Hauptſtamme auslaufende Wur⸗ 
zeln von neuen austreiben, gehen die Hauptſtaͤmme 
in der Linie, wo die Hecke ſtehen ſollte aus, und es 
entſtehen Luͤcken. 

5) Die jaͤhrlich dabey noͤthige Aufraumung und 
Ausrodung faͤllt einem Landwirth verdrießlich und 
koſtbar. 

6) Wo Schwarzdornen wachſen, kommen eben ſo 
leicht Weißdornen fort, und dieſe ſind viel vortheil— 
hafter. ) Wenn | 
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7) Wenn man fie ausrotter, bleiben leicht in der 
Erde kleine Wurzeln zurück, die tieder ausfchlagen, 


$. 98. 
Gleichwol ift a an Abortern eine Par⸗ 
they Schwarzdornen aufwachſen zu laſſen. 


Weil, wie oben $. 45. bereits erwehnet worden, 
der abgehauene Bracken davon zu todten Verzaͤunun⸗ 
gen, oder Befriedigung neugepflanzter Hecken vor⸗ 
zuͤglich gut zu gebrauchen ſteht. 


588 
Einen andern Nutzen giebt die ER wachfens 
de Srucht, welde wir unter dem Namen von 
Schleben Eennen. | 
Diefe gebrauchen wir, um einen angenehmen Wein 
davon zu machen; wozu die Vorſchrift hier zu geben, 
nicht uͤberfluͤßig feyn wird. 


1) Man läßt vorläufig ein Faß ——— 


Dazu nimmt man ein Faß, worauf Wein geweſen, 
welches aber, wenn man nicht recht verſichert ift, aus⸗ 
gezogen, oder doch von einem Bürfner rein gemacht 
werden muß. In folchem wird das Spundloch groͤſ⸗ 
“fer gemacht; damit man mit einer Hand die geftoffes 
ne Schlehen hineinfülen, auch folche mit einem brei« 
ten Holze ordentlich umrühren koͤnne. — 

Vor dem Zapfen wird ein kleiner dicht geflochtener 
Korb beveſtiget; dieſer macht, daß der durchlaufende 
Wein defto klarer wird, und daß ſich von den Schle⸗ 
hen nichts vor dem Zapfen fegen fann, welcher fonft 
leicht werftopfe wird, Vermittelſt diefes Korbes zapft 
man den Wein bis auf den letzten Tropfen 9 ab. 

— ji Wenn 
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2). Wenn einmal ein Faß dazu gebraucht wors 
den, thut man wohl, ſolches zu aljährlichen Ges _ 
brauch aufzuheben, | 


Der Wein hält fich beffer, und wird angenehmer, 
als wenn das Faß frifch iſt. 

+ Man muß alfo das Faß, wenn der Wein ganz 
herunter ift, gleich öffnen laffen, und die zurückgeblie- 
bene Schlehen, welche ſich in einen veften harten Klum: 
pen fegen, heraus nehmen, das Faß trocknen; und. 
wenn es recht trocken ift, veſt zugefpundet bis auf das 
andere Jahr hinlegenz aber alsdenn ja Acht geben, 
daB es nichts mulfiriges angenommen habe, R 


3) Man fuche bey Zeiten einen genugfamen 
Vorrath von Schlehen. 


Auf jeden Anker vechnet man einen guten Himten 
‚vol. Hat man deren zu wenig, fo erhält der Wein 
nicht die rechte dunkle Farbe, nimmt auch nicht ges 
nugſam den Gefhmad davon anz wie man wahrs 
nimmt, wenn man.oft in Jahren, wo die Schlehen, 
fo wie andere Baumfrüchte fehlecht gerarhen und rar 
‚find, eine geringere Dofe zu nehmen gezwungen wird. 
Ein Ueberfluß von Schlehen würde den Wein uns 
‚angenehm und ungefund machen, und man fünnte 
uͤberhin wenig Wein aufjzapfen, hätte alfo weniger 
Mugen davon. . — | 
4) Die Schlehen dürfen nicht zu früh gefams 

let werden, | | | 
Ehe die Schlehen völlig reif find, und anfangen 
welk zu werden, find fie herbe und theilen dieſes Herbe 
dem Bein mit, welcher auc) eine blaffe Farbe behält. 
Man pflege zu warten, bis die Schlehen bereift a 
| 5) Die 


> 
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5) Die Schlehen zu fpät zu famlen, ift mehr 
ſchaͤdlich als gut. 

Wenn man zu lange warten will, um die Schle⸗ 
hen recht gut zu haben, fallen viele ab, und ſie wer⸗ 
den oft rar: Sie verlieren auch den Saft, geben als 
fo dem Weine nicht mehr das Angenehme, und man 
‚ verliert am Wein. Es wird auch) jeßt, da fie eine 
trocknen, eine gröffere Menge erfordert, 


6) Wo man die Schlehen nicht zugleich haben 
kann, ſondern einige Zeit darauf ſamlen muß, 
hat man Acht zu geben, daß ſie nicht — 
noch verderben. 


Man muß ſie an einem, nicht zu luftigen, Orte 
duͤnne aus einander breiten und oͤfters ruͤhren; liegen 
ſie auf einander, oder dumpfig, ſo brennen ſie ſich, 
faulen, ſchimlen, oder werden mulſtrig: liegen fie zu 
Iuftig, fo trocknen fie aus, 


7) In Ermanglung frifcher Schlehen kann 
man zur Noth etwas getrocknete von vorigem Jah⸗ 
re zu Huͤlfe nehmen. 


Der Wein erhaͤlt dadurch zwar den Geſchmack aber 
nicht das Angenehme, was dieſen Schlehwein beliebt 
macht. Sie muͤſſen aber in der Luft, oder in einem 
Zimmer auf dem Ofen getrocknet werden. 


8) Wenn man die Schlehen jetzt zuſammen 
hat, werden drey Viertel davon in einem hoͤlzer⸗ 
nen Gefaͤſſe, und mit einem hoͤlzernen Puͤmpel 
klein geſtoſſen, bis die Kerne durchaus gequetſcht 
ſind. Das letzte Viertel bleibt ganz, und wird 
ſodann mit jenen durchgeruͤhrt, darauf aber die 
ganze Maſſe in das Faß gefuͤllet. En 
an 
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Man prüfet die Güte des Schlehweins, wenn er 
ftarf nad) den Kernen riecht und ſchmeckt, und dazu 
ift nöthig, daß die Kerne gequetfcher werden. 

Wuͤrden alle Schlehen gequetfchet, fo ſetzt fich die 
Maſſe zu einem gar zu veften Rlumpen, und der 
Wein Fann nicht fo durchziehen, wie denn der Wein 
- auch von den ganzen. Schlehen eine höhere Farbe an« 
nimmt. inige laffen gar den dritten Theil unge⸗ 
quetſchet, dies fcheint aber zu viel zu fiyn, und der 
. Saft Fann doch beffer aus den zerdrücften gezogen 
werden 


9) Nachdem die in ein Faß gehörende Schle⸗ 
hen eingefuͤllet ſind, zapfet man Wein darauf. 


Kann man nicht ſo viel Schlehen, wie in ein Faß 
gehoͤren, auf einmal zuſammen kriegen, fo iſt gefaͤhr⸗ 
lich, welche nachzugeben; es muͤßte denn in den er⸗ 
ſten Tagen geſchehen, ehe ſich die Schlehen geſetzt ha> 
benz Die in ein Faß gefuͤllete muͤſſen ſofort mit Wein 

bedeckt werden, fonft würden fie in Gaͤhrung gerathen. 
Auf die Schlehen fchickt ſich am beten Sranzwein : 

je beſſer folcher ift, defto wohlſchmeckender und geſun⸗ 
der wird der Schlehwein. Rheinwein taugt nicht 
dazu, weil er zu viel Säure hatz der dicke rothe 

Wein ift zu herbez Bourgogne, Champagne, und 

Ungarfcher Wein geben vortrefflichen Schlehwein, 

find aber zu Foftbar, man müßte denn einen Vorrath 

davon haben, der zum Trinken nicht recht gut wäre, 
10) Es darf fein Zucker noch Gewürz hinzu⸗ 


‘ kommen 
Der Wein wird dadurch nur unangenehm und uns 
Zier Theil. 1. St. J geſund; 
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geſund; die Schlehen BAD ” Abe Si 
figfeit geben. | 


11) Man darf ein Faß u Anfange nicht gleich 
vol Wein füllen, weil die Schlehen täglich mit 
einem Spohne umgerühret werden müffen. 


Man laßt dazu einen breiten Spohn von der Laͤn⸗ 
ge machen, daß damit täglich die ganze auf dem Bo⸗ 
den des Faſſes fich fegende Maffe-beweget, und ums 
gerühret werden Fann, weil fie ſich ſonſt ſetzet, und 
der Wein die Kraft nicht heraus ziehen moͤgte. 


12) Das Umruͤhren wird etwa vierzehn Tage 
lang wiederholet, und alsdenn das Faß vo lgefuͤl⸗ 
let, worauf es einige Tage ruhen muß. 


Der Wein ift zu Anfange von dem fteten Umruͤh⸗ 
ten trübe, muß fi) alfor ehe er brauchbar Wied, t vor⸗ 
her ſetzen. 


13) Wenn das Faß einige Tage * die 
hat, zapfet man täglich eine Bouteille vol ab, 
und gieffet ſolche wieder auf das Jap. 


Der Anfangs ablaufende Wein ift dutchaus truͤbe 
und nicht trinkbar, durch das wiederholte Abzapfen 
wird er allgemaͤhlig klar; infonderheit laufen die klei⸗ 
‚nen Fäfelchen, welche fich in und vor dem Zapfen ge⸗ 
ſetzt haben, ab, und man Fanın nachher bis auf den 
lesten Zropfen Elaren Wein abzapfen, | 


14) So bald der Wein Hat) iſt er —* Ge⸗ 
brauch dienlich. 


Dies geſchiehet nach wenig Tagen; Man kann auch | 
bie erſten Sagt, wenn der Wein feine volle Staͤrke | 
Ba LE 


Don Schwarzdorn⸗ Hecken. 1 31 
| hät, fatt des abgezapften noch wol einige Bouteillen 
friſchen Wein nachfuͤllen. 

15) Diefer Wein hat für diejenigen, welche 
einen jtarfen, etwas heiffen, Magen haben, ets 
was fihr angenehmes und Fühlendes, Wer aber 


einen ſchwachen Falten Magen hat, darfihn nicht 
anders, als fehr fparfam trinfen, 

Denen letztern pfleget er zu einer gelinden Purganz 
zu dienen, Sonft hat er die Eigenfchaft, daß er 
nicht beraufcht, vielmehr hindert, daß andere in ziem⸗ 

licher Menge — fickt Meine feinen Scha⸗ 
den thun. 

16) Er hält fich auf dem Faffe nicht länger 

als wenn der Schwarzdorn wieder bluͤht. 

Alsdenn wird er matt, verliert auch die Farbe und 
den Geſchmack: Auf Bouteillen habe ihn bis mitten _ 
im Sommer trinkbar erhalten. 


17) Der zurück bleibende Satz giebt einen gu⸗ 
ten Brantewein. 


Der Brenner muß ſich nur in Acht nehmen, daß 
5 Steine nicht PRORSR welches der See ra 
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Nch verftche unter Obſt⸗Hecken folche, welche 
) von denen zu unferm Zifchobfte gerechneten 
Bäumen gezogen werden; Als Birnen, Apfeln, 
Kirſchen, Pflaumen, Quittenze, 

Diefe hat man hin und wieder ſehr angepriefen, 
und Fleiß auf deren Anlegung gewandt; in der Mei- 
nung, daß man von dem davon zu ziehenden Obfte 
groffen Nutzen haben wollte: Ich habe aber noch nir⸗ 

nds dergleichen angetroffen, welche mit Nußen zu 
Enke gebracht wären, und es dürfte alfo auch hies 
ber die oben gemachte Anmerkung gelten. ($. 90) 

Obſtbaͤume tragen faft gar nicht, wenn fie nicht zu 
hochftämmige Bäume und frey wachen 

Wir ziehen zwar Zwergbäume in. den Gärten, dies 
fe müffen aber auf fremde ihren Trieb vermindernde 
Stämme gepfropfet werden, und tragen doch oft nicht, 
wenn fie nicht mit vieler Mühe beftändig unter dem 
Meffer gehalten werden; Tractiren wir fie mit der 
Scheere, fo gerathen fie. ins wilde; laſſen wir ihnen 
den freyen Willen ſo werden ſie "bald in die Höhe 
gehen. 

Ich fehe es alfo faft als einen Widerfpruch an, daß 
man Obftbäume wild als eine Hecke ziehen, und doch 
Mugen davon haben will, . 

Ex würde auch ſchwer fallen, fie vor den Anfällen 
des Viches zu verwahren, und das darauf wachſende 
Obſt zu verrheidigen. 5 Man 
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Man zieher in Gärten Hecken von Peppings, fie 
erfordern aber eine genaue Aufficht, welche man auf. 
eine Hecke im freyen Felde nicht wenden Fann, und 
öfters gehen Stämme aus. 

- Pflaumen, die noch am erften zu Hecken in freyem 
Selde dienen mögten, vertragen nicht wol das Schnei- 
den, und Kirfchen kann man kaum im Öarten niedrig 
und fren ziehen. Ba 

Die einzige Frucht, welche fich noch zu dergleichen 
Hecken ſchicken mögte, find die groffen Schlehen, 
Krecken, oder wilde runde Pflaumen Prunus fylve- 
ſtris major I. B. Prunus infititia k. engl. The black 
bullace Tree, von deren efbarer, aber allzu herber 
Frucht ift Fein befonderer Nugen zu nehmen, und 
die Decken bleiben fehlechter wie andere. 

Ich rathe alfo nicht,. daß ein Haushälter ſich mit 
dergleichen Obft- Hecken zur Befriedigung abgeben 
ſolle; Ein anders ift Luſthecken davon anzulegen. 
Ein Öärtner aber muß dergleichen Obſt⸗Hecken, eben 
wie andere am Spalier oder platt gezogene Bäume, 
mit dem Meffer fchneiden und warten, 
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| Hi mehrſten bey ung befindlichen Hecken bes 
fiehen aus mehrerley vermiſcht duch ein: 
ander gefegten Stauden, 


Die Urfachen davon find 

1) Daß man ehedem bey Anlegung der Hecken 
nicht weiter darauf gedacht, ſondern die erften die bes 
ften gehabten Stauden dazu genommen hat. 

2) Daß man oft aus Noth dasjenige, was man. 
gehabt, nehmen müffen, weil die Wahl gerehlt. 

3) Die wenigften verftehen cine Wahl, und ken⸗ 

nen die Vorzuͤge gewiſſer Stauden. 

4) Diele Stauden ſchleichen ſich nach gerade durch 
. die von den Vögeln oder auf andere Weife hingebrachte 
Kerne ein. 

5) Man duldet auch oft fremde Bäume, M E. 
Erlen oder Eſchen zwiſchen den Hecken, wegen des 
beſondern davon zu nehmenden Nutzens. 


$ 102. 
In der Regel haben die von einerley Art Pflan⸗ 
zen gezogene Hecken den Vorzug. 

Vermiſchte Hecken koͤnnen nie gleich und huͤbſch ge⸗ 
zogen werden, und geben ſelten eine rechte Befriedi— 
gung, obgleich die Mannigfaltigfeit dem rn nicht 
misfallen mögte, 

Wo 
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Wo alſo einmal dergleichen gute vermiſchte Hecken 
find, dürfte wol nicht rathſam ſeyn, ſolche aus der 
Urfache weg zu nehmen; wer aber neue Hecken an- 
pflanzen will, thut beffer, diejenigen Stauden zu neh- 
men, welche ſich nach lan des Ne am bes 
ſten ſchicken. 

03. 
Alle hoch wachſende Bäume ſollten billig aus 
den Hecken verbannet feyn. 


Ich verfiche, wenn wir fie als Pflanzen nehmen, 
die eine Hecke bilden ſollen, nicht wenn wir fie zu hos 
hen Stämmen aufwachfen laffen. ' 

Denn diefe Bäume bemühen fich ſtets in die Hoͤhe 
zu ſchieſſen. Werden ſie gleich abgeſtutzt, ſo treiben 
fie doch einen dicken Stamm und machen die. Hxfe 
breit und ſchaͤdlich! Sch rechne dahin Eichen ‚Ar: h⸗ 
buͤchen, Eſchen, Pappeln, Ahorn, Tannen. 
1604. 
Die gemeineſten bey uns in den hemiſchten 

Hecken anzutreffenden Stauden ſind auſſer denen 

ſchon erwehnten: 


) Heinbuͤchen, Carpinus oſtrya, deren ben den 
Luſthecken weiter erwehnen werden. 

2) Ulmen, Ulmus campeſtris, treiben ſchon zu ſtark 
zu Hecken. 

3) Spindelbaum, —— europæus. 

4) Zartriegel, Cornus fanguinea. 

5) Waſſerholder, Schießleeren, — opu- 

hus, hat eine huͤbſche rotheFrucht, und foll gute Hefe 
Fen geben. Eine Varietaͤt davon find die befann 
ten Schneeballen, Opulus flore globoſo. Vi- 
burnum rofeum. Zinn. 


a ——— 


- 
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6) Linden, Tilia europza, wächfet ſperhaft. 

7) Areusdornen, Rhamnüs catharticus, deſſen 
Beeren zur $arbe dienen. 

8) Seulbaum, Rhamnus frangula, 9 — unor⸗ 
dentlich. 

9) Wilde Roſen, Roſa ſpinoſiſſima. 

10) Stachelbeeren, Ribes groſſularia, die wilde 


Arc davon ſchickt ſich ſchon auf Wällen in fandig- _ 


ten Gegenden; Sie geben eine gure Befriedigung, 
laſſen ſich nur nicht einſchraͤnken. 

ı2) Bogelbeeren, Sorbus aucuparia, wachfen 
hoch. 

12) Vogelkirſchen Prunus Padus, geben zu An⸗ 
fang des Fruͤhjahrs, wenn ſie bluͤhen, einer Hecke 
ein lebhaftes Anſehen. 

13) Maasholder, Epeler, Acer — giebt 
ein brauchbares Holz. | 

14) Aulfen, Ilex Aquifolium, find von ofefen zu 
Hecken empfohlen worden, fie laffen fich aber 
ſchwer verpflanzen und muͤhſam ziehen, warfen 
auch langſam. 


15) ©: chtbeeren, Ribes nigrum, ſind nicht ſtark 


genug zu einer wehrhaften Hecke. 


16) Wachholder, Juniperus — ſchicket 4 


fich mehr im Schatten, 


I) Waldrebe, Lonicera perichymenum, gehös 


vet unter die windende Pflanzen. 


13) Alfranken, je länger je lieber, a 


dulcamara, windet fich wie dag vorige inden Hek⸗ 
fen um andere Pflanzen, trägt aber felber nichts 
zur Befriedigung bey. 


19) Epfeu, Hedera helix,. damit hat es gleiche 


Bewandnif. 


dB) Brom 
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20) Brombeeren, Rubus fruticoſus, giebt zwar 
wegen der Stacheln eine Gegenwehr, laͤßt ſich 
aber nicht gut einſchraͤnken, und wuchert zu weit 
um ſich. 

21) Walpurgi smay, Lonicera xiloſteum, waͤchſt 
vier bis ſechs Schuh hoch Buſchweiſe neben den 
Heden. 

Mehrere feltener vorfallende Sorten verfpare indie 
verfprocherne Beſchreibung von famtlichen Bäumen, 
unter andern auch den Schlingbaum ‚ Viburnum 
nudum, indem foldyen in Niederfachfen nie wild ans 
getroffen habe; Eben fo wenig, als den am Rhein und 
in Schwaben euer) Steinweichfelbsum, 
Prunus mahaleb. 


| $ 105, 

Neben diefen bey uns häufig anzutreffenden 

Stauden ſollen wir bedacht ſeyn, ob wir nicht noch 

mehrere zu Hecken dienende fremde Stauden bey 
uns einfuͤhren koͤnnen. 


Man hat in America viele Sorten, welche zum 
Geſchlecht der Weißdornen gehören, und fich auf ähn- 
liche Arc ziehen laffen. 


Sch rechne auch hieher eine americanifche Art von 
‚unferer Bogelfirfche, Prunus virginica Linn. auf engl. 
Clufter-cherry genannt, welche gefchwind wächfet, 
leicht bekommt, niedrig bleibt, hart ift, und fich fehr gut 
ducchflechten läßt; Nur zweifele noch, ch fie gegen 
ſtarke Anfaͤlle von Vich genugſamen Wieder ſtand lei · 
ſten wuͤrde. 


Die americaniſche Cornus florifera oder Dogwood 
mögte fich auch zu diefem Gebrauch fchicken, 
—— u — — 


1 
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Der Ritter Kine rühmer dazu feine Pimpinellam 
fruticofam; Sie ift aber zu einer wehrhaften Hefe 
wol zu ſchwach. 

Wenn die befannte groffe americaniſche Aloe, 
Agave americana, unſre Winter vertragen wollte, 
fo koͤnnten wir Feine befjere Pflanze zu einer wehrhafs 
ten Hede finden; denn wenn die groffen ftachlichten 
Blätter erft recht. durch einander gewachfen find, fo 
koͤnnen weder Menfchen noch) Vieh durchdringen ; 
wie Zöefling bezeuget, welcher in dem füdlichen 
Theile von Spanien die Hecken davon gefehen hat. . 


Eine faſt eben ſo veſte Hecke geben daſelbſt die In⸗ 
dianifchen Feigen, Cadus opuntia, welche aber auch 
zu weichlich fir nd, um unfere Winter zu vertragen, 


Verſchiedene haben fich Mühe gegeben, bey ung 
Heden von dem ſtachlichten Genſter, Ulex euro- 
pzus anzulegen (F. 4. 130). Diefe Pflanze wächft 
in dem magerften trocfnen Sande, und man hält in 
den dürren Sandgegenden in Frankreich viel darauf. 
Weil das-Holz und die Feurung dorten rar find, der 
Acer aber zur Beftellung kaum zu gebrauchen ift, fo 
ziehet man Befriedigungen davon dreyßig und mehrere 
Fuß breit um die Felder; und hauet jährlich davon 
die benöthigte Feurung. | 

Linfere Winter find diefer Pflanze ſchon zu Fall, 
fie bleibt nur niedrig, verfeieret bey ſtarkem Srofte, 
und geht leicht aus, fo daß man, wo man im Herbfte 
‚eine dichte Hefe zu haben glaubte, im andern Fruͤh⸗ 
jahr kaum ein oder andere Pflanze twieder finder ; 
Sie trägt häufig Saamen, und im folgenden Jahre 
pflegen junge Pflanzen aufzumachfen, dies geſchiehet 
aber nur unordentlich und in einiger SR 
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Ich habe diefen fracglichten Genfter am Wege 
zteifchen Osnabrück und Bohmte auf der Heyde bes 
merket; wo er aber einzeln und fehr mager ficher, 
alfo Feine Seurung geben würde; vermurhlich hat er 
fich bier nad) gerade ausgebreitet, denn der Biſchof 
Ernſt Auguft fol den Saamen haben kommen lafs 
fen, und bat die Pflanze einführen wollen, aber ohne 
Erfolg. | | | | 


Noch habe diefelbe vor Stadthagen an einer An⸗ 
höhe wild angetroffen, wo fie Schuß hatte, und freus 
diger wuchs, aber doch nur einzeln. Vermuthlich 
ift fie auch hier Anfangs ausgefäet worden, und Fann 
nicht für eine urfprünglich deutſche Pflanze gehalten 
werden. | 


Eiffte 
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- Von Pflanzen, welche den un. 
— ——— ſind. 


$. — 


Th nenne ſolche Pflanzen ſchaͤdlich, welche 
— gern und häufig in den Hecken swifchen den 
Stauden wachen, aber Feine Befriedigung ges 
ben, vielmehr andere dazu hingeſetzte Stauden 
unterdrüden, und im Wachsthum hindern, 


Man Ffann alſo bey jungen neugefeßten Hecken 
eine jede fremde auftvachfende Pflanze dahin rechnen ; 
auch muß eine junge Hecke billig von alien. fremden 
Kräutern gereiniget werden; wenn eine Hecke aber 
gröffer wird, unterdruͤcket fi fie e die mehreften Kräuter; 
Hier ift alfo nur die Rede von ſolchen Pflanzen, twels 
che in den Hecken gern wachfen, und fich nicht unter- 
drücken laſſen, den Hecken aber defto fchädlicher find, 
und mit Sleiffe, wo fie wachfen, ausgerottet werden 
müffen. Wiederum find darunter diejenigen am 
fchädlichften , welche ftarfe, weit umher Friechende 
Wurzeln haben, die ſich entweder gar nicht, oder 
ſehr fchwer ausrotten Laffen, und durch Saamen leicht 
fortgepflanzee werden, als: | 
1) Unfer gemeine Hopfen, Humulus, deffen Wur⸗ 

zeln kriechen weit in der Erde herum, und trei⸗ 

ben eine Menge Ranken, welche ſonderlich junge 
Hecken auf eine ziemliche Weite uͤberziehen und 
erſticken. — 

iM 2) Die 
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2) Die Zaın-Rübe, Bryonia alba, wird von eini⸗ 
gen faft noch fhädlicher gehalten. Sie treiber 
dicfe lange Wurzeln tief in bie Erde, welche nicht 
auszurotten find, 

3) Schmaͤr⸗Wurzel, Tamus communis, Bryo- 

nia nigra, kommt der vorigen gleich. 

4) Brenn: Wurzel, Clematis flammula, breifet 
fib mit feinen Ranken weit aus, und erfticker, 
was darunter ſteht. Der gemeine Mann pflegt 
es Deuvelszwirn au nennen, 

3) Die groffe gemeine YTeffel, Urtica major, macht 
die, Hecken unten kahl und trocken, ob ſie gleich 
nicht wie jene und die folgende eine Hecke uͤber⸗ 
zieht. 

6) Die groſſe weiſſe Maldwinde, Convolvu- 

lus fepium, macht ſich bey den Hecken um fo mehr 
gehäßig, da ihre Wurzeln fein find, und nicht 
Teicht aufgefucht werden koͤnnen. 

7) Der windende Buchweizen, Fagopyrum fean- 

dens, ift eben fo ſchaͤdlich. 

8) Die Slachsfeide, Cuſcuta europa, ſcheint nur 

. „eine kleine unanfehnliche Oflanze zu feyn, und 
‚übergieht doch wol ganze Hecken. 

9) Die fchon 9.104 erwehnte Epheu, Alfranken 

und Waldrebe, werden hier billig mit angefuͤhrt. 

10) Das Rlebkraut, Apparine, und andere dahin 
gehörende Gattungen vom Gallio, Alperulo, Al- 
fine, Arenaria, Ceraftio, gefallen fi fich oft in den 
Hecken nur gar zugut. 

11) Mehrere Arten von Vogelwicken werden in den 
Hecken auch billig verfolger. 

Ein jeder alfo, der feine Hefe lieb hat, wird ber 

ſorgt feyn, alle zum Nachtheil derfelben darin — | 

band 
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hand nehmende Pflanzen zu vertilgen, und nur dies 
jenigen Frey aufwachfen zu laffen, ‚denen der Platz 
. ordentlich ask iſt. 


. 10% 

Alle fremde nicht dahin gehoͤrende Pflanzen | 
find zwar in den Hecken verhaßt; Es ift aber 
allemal angenehm, wenn man folche echt freudig { 
wachfen ſieht. 


Je freudiger die Pflanzen neben der Hecke ſtehen, 
deſto fruchtbarer ift der Boden; Wo man jene auſſer⸗ 
ordentlich hoch und freudig machfen fi iehet, auch von | 
lebhafter Farbe, kann man ficher auf einen aufferors 
dentlich fruchtbaren Boden fehlieffen, Z. E, wenn 
Kletten, Diefteln oder Neſſel fiarfe Schüffe über 
Kerls Laͤnge thun; breite, diefe, fertige Blätter, und 
eine dunkle feuchtende Sarbe haben: Wo hingegen 
die Heden felber Eimmerlich fichen, und faum darz 
neben eine Pflanze zu finden ift, kann man zuverlaͤſ⸗ 
fig wiſſen, daß fein Trieb in der Erde ſey. 


er ein Gut Faufen oder pachten, und vorher die 
Sruchtbarfeit des Bodens unterfischen will, fann aus 
dem Warhsthum der Hecken einen der fi ſi — Be⸗ 
KEN nehmen, 
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$. 108. 
ar die viele Sabre geftanden haben, und 
zu Unfange nicht recht durchgeflachten find, 
muͤſſen endlich) etneuret werden 


Ale Hecken werden nach vielen Jahren —— 
zu dick und unfoͤrmlich, oder die alten Staͤmme wer⸗ 
den zu ſtark, oder es gehen daran hier und da welche 
aus, oder ſie werden unten kahl und von Zweigen 
entbloͤſſet und es entſtehen daher Luͤcken. 


Es iſt nichts ſchlimmers, als wenn dergleichen 
Luͤcken mit trockenen Reiſern zugeleget werden; ins 
dem dieſe die grünen Pflanzen immer mehr erfticken, 
dem Triebe der jungen Reiſer hindern, und die Oeff⸗ 
nung geöfler machen; 


Man leget auch Hecken an um nicht jährlich eine 
neue Befriedigung machen zu dürfen, und es ift eine 
verdrießliche Arbeit für einen Hauehälter, wenn er 
viel Zeit auf Ausbefferung der Decken wenden, und 
doch erleben muß , daß des Sommers alle Augenblick 
neue Lücken entftehen, wodurch Schaden gefchieher, 


Aladenn ift nichts beffer, als eine alte Hecke durchs 
aus zu erneuern ; indem diefes weniger Koften etfors 
dert, als die ganze Hecke neu umzupflanzen, Man 
erhält auch dadurch fofors eine — veſte, Wider⸗ 
ſtand ESTER: Hecke. 


$ 109 F 
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Wenn eine Hecke erneuert werden fol, Täßt 
man fie einige Fahre frey und ungeſtoͤhrt wach⸗ 
fen, nimmt. fie auch für Anfälle vom Vieh in 
Acht, und verfährt fodann damit, wie oben $.56 - 
bey den Weißdorn⸗Hecken gelehret worden. 
. Man fann eine jede Art alter Hecken auf diefe 
Weiſe erneuern. Wenn man die älteften Stämme vor⸗ 
her aushauet, und fie daraufinoch zwey bis drey Jahre 
ſchonet, um neue junge, an der Wurzel ausgewach⸗ 
fene Reiſer in genugfamer Länge und Menge zu has 
ben, fo daß folche zur Seite gebogen einen Raum 
von fechs und mehr Fuß einnehmen, wenn ja Luͤcken 
vorhanden feyn follten, | * 4 
Es werden alsdenn alle alte Staͤmme weggehauen, 
welche dicker ſind, als daß ſie gebogen und geflochten 
werden koͤnnen. | 
Man räumet zugleich alle ſchaͤdliche Pflanze, z. E. 
den Schwarzdorn, Hollunder, Brombeeren und ders 
gleichen, wenn nicht gar zu groffe Luͤcken entftehen, 
weg. | — 
Iſt die Hecke an der Seite zu weit ausgewuchert, 
fo wird folches, wenn man nicht erwa zum Einflech» 
ten nothwendig ein oder anderes Reis zu Dülfe nehs 
men, und zu dem Ende zurück biegen muß, ausges 
rottet, und die ganze Hecke in Ihre gehörige Breite 
eingefchränft. 7 — pi 
Stehen Reiſer an der Seite heraus, welche man 
nöthig bat, und nicht gut biegen kann, vertragen 
ſolche von Weigdornen und Hafeln, daß man fie bis 
an die Hälfte einfchneider oder einhauet. | 
| Solte 


Von Erneuerung alter Hecken. 145 


Sollte hie oder da an den Wurzeln Erde fehlen, 
leget man folche an, und bededfer die Wurzeln, - 


7 Wenn denn alles fo weit bereitet, und das unnüße 
zur Seite geräumet ift, fo fangen zwo gegen einan⸗ 
der über ftehende Perfonen an, die ftehengebliebenen 

Reiſer nach der beyden Weißdornen $ 35 gegebenen 
Vorſchrift, durchzuflechten. 


Es muß alsdenn eine in der Hecke befindliche Luͤcke 
ſehr groß ſeyn, wenn fie nicht auf dieſe Weiſe ausge⸗ 
fuͤllet wird, ohne daß man merket, wo Luͤcken gewes 
- fen find, 


Wenn zu viel dicke Zweige durchgeflochten werden, 
damit man die Hecke gleich ſtandhaft und dicht mache, 
ſo erſticken fie ſich einander; beſſer ift, wenn Anfangs 
die Hecke nur dünne und luftig bleibt, fo fucht man 
nach zwey jahren die gebliebenen Lücken von denen 
getriebenen Mebenfchoffen auszufüllen. 


x k $. LIO. 


Sollten ja Luͤcken bleiben, ſo muͤſſen ſolche 
Stellen von neuem bepflanzet, und die zugepflanz⸗ 
ten Stämme wie eine neue Hecke tractirer werden, 


Es ift leichter, Fleine einzelne Flecke zu bepflangen, 
als eine ganze lange Hecke von neuem anzuziehen. 
Um ſolche Luͤcken bald zu füllen, gräbet man die alte 
‚ Erde heraus, und ſucht von der beften in der Nähe 
zu habenden Erde herbey zu ſchaffen, ſchicket fich ans 
bey auf gute mir ftarfen Wurzeln verfehene Stämme, 
ſetzt foldye behutſam, und macht alsdenn einen Gra— 
ben oder eine andere Befriedigung vorher, + 45+ 


Zzter Theil. 1, St. $ $, 111. 


* 
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§. III, 


Sollte einer ſolchen erneuerten Hecke beym er⸗ 
ſten einflechten die rechte Hoͤhe noch nicht gegeben 
werden koͤnnen, fo wird fie nach ein paar Jahren 
noch einmal nachgeflochten, (F. 39, 40) und als⸗ 
denn entweder alle jahr mit einer Scheere ges 
fehnitten,, oder um das andere Fahr behauen. 


Ich habe auf meinem Gute alte verwilderte vers 
mifchte Hecken nach der gegebenen Anleitung erneuern 
laffen, ‚welche anjegt ein feines Anfehn geben, und“ 
ordentlich gefehoren werden; wiewol man diefes, wo 
Dich daran kommt, nicht einmal viel nöthig har. 


Ein Fehler bleibt bey folchen erneuerten Hecken, 
da man fich nach denen aus den Wurzeln getriebenen 
Reiſern richten, und die alten Stämme wegnehmen 
muß, dag man ihnen nicht wol eine gerade Rich⸗ 
tung geben kann, fondern hin und wieder Kruͤmmun⸗ 
gen laffen muß, | 


Im Anfange ift alemal dahin zu “ daß man 
die Hecke am Fuſſe dicht mache; Iſt ſie aber noch 
zu ſchwach und niedrig, ſo iſt noch gefaͤhrlicher, oben 
uͤberher todten Buſch zu decken, als wenn man Luͤcken 
damit ausfuͤllet, (F. 108) denn die zarten Pflanzen 
eo werden erſtickt, und — keine Schuͤſſe 

thun. | ; | 


x 


’ 


0x3 
Drey⸗ 


I 


| ————————— 147 





0 eleegegededete gedeihen et pp 


Dreyzehnte Abtheilung. 
Von todten Befriedigungen. 


§. 112, 


Dre sie Umftände Feine lebendige Hecken an; 
zuziehen erlauben, und gleichwol-Defries 
digungen nötbig find, muß man folche auf andere 
Weife zu erlangen fuchen. 
Bey folgenden Umſtaͤnden werden vornemlich 

todte Befriedigungen erfordert? | 
1) Wenn das Erdreich zu fehlecht iſt, und Feine 

Pflanzen darauf fortfommen wollen; z. E, wenn 

Ortſtein im Grunde fieht, oder die Gegend zu niedrig 
it, und oft unter Waffe gefege wird, 

2) Wenn der Erdboden zu gut ift, und man das 
«von nicht fo viel Raum, wie eine Hecke erfordert, 
miffen will. | 

3) Wenn die Wurzeln der Hefe denen darneben 

zu pflanzenden Gewächfen Abbruch chun- würden, 

4) Wenn die Befriedigungen dumpfig liegen, wo 
Feine Pflanzen auffommen würden, 

5) Wenn Befriedigungen unmittelbar bey den 
Häufern, fonderlich bey den Bauerhöfen , nöthig find, 
100 täglich Bich geht, welches Feine Hecke aufkommen 
laſſen würde, - | 

6) Wenn man die todten Befriedigungen zu Spa- 
lieren nußen Fann, um Obſt daran zu ziehen. 
7) Wenn man befürdter, daß lebendige Hecken 

nicht Sicherheit genug geben würden, | 

K 2 5) Wenn 
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8) Wenn man nicht ſo lange warten kann, bis ei⸗ 
ne lebendige Hecke eine Befriedigung geben würde, 
wozu mehrere Jahre erfordert werden, ($ 46) 


G 113. 
‚Eine todte Befriedigung fällt foftbater, und 
ift cher- einem Wandel unterworfen, als eine les 
bendige Hecke. 


Daher haben leßtere, wo fie Statt finden, den _ 
Vorzug. 


$. 114, 
Es giebt unendliche Arten von todten Defries 
\ digungen. | 


Faſt eine jede Gegend, ja ein jeder Ort hat feine 
befondere Manier, wovon die Einwohner nicht wol 
zuruͤck zu bringen find, wenn fie auch gleich mit ges 
ringern Koften eine beffere Befriedigung erlangen 
Fönnten. 

115, 
Man macht fodte Befriedigungen 
1) Von veftem Holze, 
2) Bon trocdenen Keifig geflochten. F. 117. 
3) Bon Erde. $. 120, 
4) Bon Steinen. 121, A 
5) Dit Waffer oder Graben, $. 122. | 


Die von veftem Holge, welche man vornemlih 
Planken und Stakitte zu mennen pfleget, find die 
Foftbarften, und wo das Holz rar ift, am wenigften 
anzurathen; Es wäre denn, daß man Spaliere date 
an anlegen wollte, 

Die geflochtene von Reiſig, welche wir eigentlich 
— nennen, ſind die gewoͤhnlichſten. 6 1). 


— 
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Zu denen Befriedigungen | von aufgeworfener Erz 
de, welche wir Wälle nennen, gelanger man am 
„Teichteften. 

Die Befriedigungen von Steinen find die beftäns 

digften, und leiften den beften Wiederftand. 
Un eine Befriedigung durch Waffer zu fehaffen, 
wird der mehrſte Pla erfordert, da breite und tiefe 
Graben gezogen werden muͤſſen; fie finden in niedri- 
gen Gegenden Statt, two fie zugleich dazu gereichen, 
das Waffer abzuführen und die Gegend trockner zu 
machen. 
$: 116, 


Ale Arten von todten Befriedigungen zu bes 


fchreiben, würde eine eigene Abhandlung erfordern, 


Ich fürchte, meine Leſer zu ermüden, wenn mid 
zu lange bey einer Materie aufhalte. Man finder 
aud im V. Bande der öfonomifchen Nachrichten ©, 
3452398 eine ziemlich umftändliche Nachricht von 
den gewöhnlichften Vermachungen, nebft Anfchlägen, 
was eine jede Eofte. Einen Nachtrag dazu enrhäle der 
-VII. Band ©. 643 + 653. Ein jeder pflege fich 
nach der Sandesart zu richten, und welche Materias 
lien am wenigften Foftbar find, 

Sch werde nur einige mir merkwürdig ſcheinende 

—— von dieſer oder jener Art mittheilen: 
| | $. 117. 
inter ‚die von Reiſig geflochtene Befriedigun⸗ 
gen rechne eine Art bey Zelle herum gewöhnlicher, 
und ihren Mugen babender Zäune, 

Man gräbt. 7 bis 8 Schuß, Tange durchlochte Säu- 
Ten ein, welche in Sachfen Peſteln genennet werden, 
—3 durch ſolche 3 Riegel, und BR um diefe 

Ä K 3 Zwei⸗ 


⸗ ⸗ 
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Zweige von Tannen; biefe kann man fonft nicht ge⸗ 
brauchen, fie Eoften alfo nichts; die Säulen und Nie 
gel find auch nicht gar Foftbar, und nehmen wenig 
Holz weg; ein folcher Zaun dauret doch lange, und 
fehüget wegen feiner Höhe gegen das Wild. 


§. 118. 


Eine Teichtere Art von Befriedigungen erhält 
man durch neben- einander gelegte Tannenbaͤume. 


Diefe finden Statt, wo viele Tannenwälder find; 
ch habe deren im Zellifchen auf zweyerley Manier 
bemerft. ie 

1) Man fchlägt zwey Paar tannen Pfähle in der 
Länge einer jungen Zanne folchergeftalt Sireugmeife ein, 
daß die Köpfe oben eine Gabel bilden, mo fie zufams 
men gebunden werden. Man lege fodann zwifchen 
der einen Gabel die Spige, und zwifchen der andern 
den Fuß einer Tanne, über den Fuß von diefer wird 
die Spige einer zwoten, und deren Fuß zwifchen der 
dritten Gabel gelegt, und fo fortan. Damit unten 
an der Erde fein Schaaf durchfrieche, werden Eleine 
Gifflen in die Erde gefehlagen, und darzwifchen eine 
zwote Neihe fannener Ricke eines Schuh hoch. von 
der Erde geleget. { 

2) Mad) einer noch Fürzern Manier hatte man eine 
Parthey junger bey einem Windfturm mit den Wurzeln 
umgeweheter Tannen nebft allen Zweigen um ein Feld 
geleget, fo daß die Wurzel der erften, die Spige der 
zwoten Tanne trug, und Statt jener Gabeln diente, 


G. 11% 


Eine leichte Art von Befriedigungen babe im: | 
Dsnabrüdifchen bemerfer. t a 
an 
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Man hattein einem lofen Sande zur Befriedigung 
gegen einen Weg einen kleinen Wall aufgeworfen, und 
auf folchen eine Reihe dünner Pfähle oder Staken 
etwas über einen Schuh lang, und 9 bis 12 Zoll weit 
aus einander folchergeftalt ſchrem eingeftecft, daß die 
Köpfe oben überhiengen, welche mit wenigen Dornen 
und Wenden flüchtig zufammen gefoppelt waren. Da⸗ 
mit nun das Vich nicht daran Fommen Fonnte, denn 
fonft hätte es #0 Fleine Pfähle leicht umgeworfen, was 
ren vorher zwey Reihen Fleiner Wolfsgruben gegra- 
ben, welche das Vieh abhielten. Diefe Erfindung 
fteht in mehrern fandigten Gegenden, wo das Hol; 
rar iſt, nachzumachen. | | 

5 Me NEID. 
Mir haben ziveyerlen Art, Befriedigungenvon 
Erde zu machen. A | 

ı) Wenn wir Wäle von Soden auffegen, wie 
dergleichen oben $. 60 befchrieben worden. 

2) Wenn Wäle von bloffer fetter Erde mit unter- 
mifchtem Stroh aufgeführet werden, Diefe find in 
Sachſen und im Brandenburgifchen gebräuchlich, und 
pflegen Wällerwände genannt zuwerden; Sie dies 
nen, um Salpeter daran zu famlen, 

N A N A Ä 
Die gewöhnlichite, befte, aber auch Foftbarfte 
Art von fleinernen Befriedigungen geben unfere 
gewöhnliche fteinerne Mauren. | 

Da diefe aber zu gewöhnlichen Befriedigungen um 
groffe Felder zu Foftbar feyn würden, fo hilft man fich 
auf andere Art. | 

Die befte Art von leichten fteinernen Vermachungen 
habe im Osnabrüdfifchen gefehen; Man zieht eine ges 

| 84 rade 


— 
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rade Linie; macht den Boden eben, packet die Steine 
gleich wie in einer Mauer, nur ohne Kalch oder Leimen 
darzwifchen zu mifchen, in der Breite von anderthalb 
Schuh, und2 bis 3 Schuh hoch, ordentlichauf einan⸗ 
“der, und bedecfet die Mauer oben mit Grasfoden, 
Eine folche trockne Mauer fteht viele Jahre ohne 
allen Wandel, und es ift beffer, als wenn $eimen dars 
 zwifchen gemauret wäre; denn dieſer quillet, wenn es 
frierer, treiber die Steine auseinander, macht folche 
"los, und wenn. es aufdaner, rieſelt der feimen zwifchen 
den Steinen aus, und die Steine fallen heraus, 
Ein befonderer Vortheil dabey aber ift, daß man 
daſelbſt eine Art Sandfteine hat, welche fich gar be> 
quem in lauter duͤnne ebene Blätter brechen und auf- 


einander legen laffen. Wo diefe fehlen, und wo man 


nur gewöhnliche rauhe unebene in unordentliche Fleine> 
ve Stüde brechende Mauerfteine hat, geht eg nicht an. 


In Gegenden , wo es auf den Feldern viele groffe 


Kiefelfteine giebt, bedienet man fich deren zur Befriedie 


gung, und man hat einen doppelten Mugen, wenn man 
fie von den Feldern abfuchen läßt, und diefe damit ein- 
faſſet. Man legt die größten auf den Grund dichte 
an einander, füllee Erde darzwifchen, und leget ſodann 


‚über die untere eine neue Reihe Steine bis zur erforz 


derlichen Höhe, Ein ſolcher Steinwall muß aber im 


Grunde breit genug angeleget werden, daß die obern 


Reihen immer mehr eingezogen werden, und der Wall 
oben als eine Piramide fpig zulaufe, fonft treiberdie 
mitlere Erde die obern Steine aus einander, und da 
fie mehrentheils rund find, fallen fie leicht heraus. 
DergleihenSteinwälle habe vornemlich inderÖraf- 
fchaft Lippe und im Mecklenburgifchen RS 
| In 
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Sn Mecklenburg koſtet ſolche aufzuführen faſt nichts, 
weil man die Leibeigene hat, welche ungemeſſene Dien ⸗ 


fe leiſten, man läßt alſo daran in ſolchen Jahrszei— 
ten arbeiten, wenn auf dem Selde Feine Arbeit vorfälle, 
erden die Steine aber nicht dichte genung gepackt, 
oder die Wälle oben nicht fehmal genug angelegt, oder 
der Grund ift nicht veft, fo ſchurren dergleichen Wäle 
nach Jahren zu Zeiten ein, 

F . 1224 


Wenn ein Graben zur Befriedigung gezogen 


wird, richtet man ſich mit deſſen Breite und Tiefe 
nach den uͤbrigen Umſtaͤnden. (F. 115) 


Denn da der dazu zu nehmende Raum verlohren 
geht, (. 45) macht man ihn nicht gern breiter als 
hoͤchſt nöthig, und fo Fann zu Zeiten ein Graben von 
anderthalb Fuß breit und einen Schuh tief hinreichend 
feynz Sol er zugleidy viel Waſſer abführen, muß 
er eine ftärfere Breite haben, und die Tiefe richter 
fih, nachdem das Waffer einen Fall hat, | 
Die Seitenwände müffen ſchrem abgeftochen wer- 
den, fo ſchurren folche nicht fo leicht nach, und indem 
der Graben unten enger wird, Fann ſich das Vieh 
darin nicht umfehren, und fteiget nicht fo leicht bins 
ein. Zur gewöhnlichen Maaſſe kann alfo genommen 
werden; oben im lichten 3 Schuh, und im Grunde 
einen Schuh weit bey einer Tiefe von zween bis dritte⸗ 
halb Schuh. | - 25 
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Vierzehnte Abtheilung. 
Bon Luſt⸗Hecken. 


$ 123 
eit ohngefehr hundert Fahren haben allerley 
Arten von Luſt⸗Hecken in unfern Gärten 
eine der ſchoͤnſten Zierden gegeben, 


Man erforderte zu einem prächtigen Garten, daß 
er eine Menge wohlgezogener fhöner Hecken enthielte, 
und nannte eine Hecke fehön, wenn fie von unten bis 
oben recht dicht, eben, und gleich bewachfen, auch wohl 

gefchoren war, anben bey einer mäßigen Breite eine 
anfehnliche Höhe hatte, alfo von Ferne das Anfehen 
von einem grünen Teppich gab. 
§. 124. 
Zu dergleichen uft» Hecken fchickt fi ch vor als 
fen übrigen unſre gemeine Hainbuͤche, Carpinus 
The Hornbeam. 


Diefe macht allen übrigen den Vorzug fireitig 
Sie wähft in allem Erdreiche, kommt leicht fort, 
man Fann die Stämme in den Hölgern in Menge har 
ben, Feine Pflanze läßt fich beffer unter der Scheere 
halten; Sie fihläge früh aus, behält den ganzen 
Sommer dag angenehme Örüne, und wirft die Blät- 
ter fpät ob. Man’ kann davon ganz niedrige Hecken 
bis zu der Höhe von zwanzig Schuhen ziehen / und 
ſolche in allerley Geſtalten zwingen. 

ERS 


a. Seen kann man die oben beyden Weiß⸗ 
dornen 
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dornen gegebenen Regeln ſich zur Vorſchrift die⸗ 
nen laſſen. 


Die Hainbuͤchen ſchlagen aber leichter als Weiß⸗ 
dornen an, man hat alſo nicht ſo viele Vorſicht noͤ⸗ 
thig. Wenn der Boden tief umgegraben und gerei— 
niget ift, fo feger man die Pflangen mit dem Erdbo> 
den gleich, fo tief wie fie geftanden haben, und daß 
die Wurzeln völlig bedeckt find, und tritt fie alsdenn 
vefte, fo daß die Spitzen oben in gerader Linie ftehen, 
Die Wurzeln müffen vorher ja von allen fremden Wurs 
zeln von Unfraute, welche darzwifchen zu mwachfen 
pflegen, forgfältig gereiniget werden, weil diefe fonft 
in dem frifchen Öartenlande fich bald ausbreiten, * 
hiernaͤchſt nicht auszurotten ſind. 


$. 126. 
Man fol die Stämme weitläuftig genug — 


Sie muͤſſen neun, zwölf bis funfzehn Zoll aus ein⸗ 
ander ſtehen, nachdem der Boden fett iſt, ſonſt hat 
jede Wurzel nicht Erdreich genug, um ſi ich auszubreis 
ten und Nahrung zu fuchen. 

Eine Hecke muß auch ſchoͤn und gruͤn —** durch 
die aus den Hauptſtaͤmmen austreibende Nebenzwei⸗ 
ge, wenn ſich dieſe in viele Nebenaͤſte vertheilen. Ste 
ben nun die Stämme dichte an einander, fo Fönnen 
fie feine andere Zweige treiben, als gerade von ſich; 
ſchneidet man dieſe ſtumpf weg, fo fallen die Staͤm⸗ 
me ſelbſt ins Auge, und man erhaͤlt nie eine dichte 
Hecke; laͤßt man ſie aber wachſen, ſo wird die Hecke 
Breit und unförmlich. 

Sind die Stämme weit genüg von einander, fo 
haben die von begden Seiten zu einander einwachſen⸗ 

de Zweige Raum fich weiter zu vertheilen, und man 
kann 


| 
| 
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kann alle gerade von fich wachfende Zweige wegneh⸗ 
men, alfo in der, Solge eine Hecke ſchmal und doch 
dichte erhalten: wie man denn mit dem dritten Theil 
Stämme zufommt, und in der Arbeit, überhaupt ein 
merkliches erſparet. — 
$» 127, 
Mer bald fchöne und dichte Hecken haben will, 
fhneide die Stämme nach dem Segen Fury, und 
zween bis höchftens vier Schuh, über der Erde nach 
der Schnur ab. ar 
Je Fürzer je beffer. Denn wenn die Wurzel nur 
einen furzen Stamm zu ernähren hat, Fann fie cher 
die dazu erforderlichen Säfte bereiten, diefe Fönnen 
eher circulicen, auch in die Wurzel zurück treten; 
Der Stock wurzelt beffer an, und macht mehrere und 
freudigere Triebez der Stamm wird alfo in einem 
Sabre über und über mir Mebenzweigen verfehen, und 


88 wird infonderheit an der Wurzel alles bededer. 


Laͤßt man hingegen die Stämme lang, fo, fann die 
Wurzel einen langen Stamm nicht gleich Anfangs mit 
genugfamen Saft verfehen; er feuchetz treiber nur 
hie und da Fleine Zweige; die Wurzel felber wird 
nicht geftärfer; man muß lange Jahre warten, ehe 
eine Hecke über und über grün wird, und es bleiben 
zu Zeiten nach vielen Fahren, fonderlich am Fuffe, 
noch merfliche Luͤcken. Ja dergleichen Hecken wers 
den oft auf der Erde nie vechf dichte, 
Iſt aber eine Hecke erft am Fuſſe recht bewachſen, 
und mit flarfen Wurzeln verfehen, fo kann man fie 
in zwey oder drey Fahren zu einer beliebigen Höhe 
auffchieffen laffen, wenn man die Spiken nur niche 
‚abftuger, fondern wachen läßt, N * 
* 3 — 


* 
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Es ift bey den mehrften Sartenfreunden und Gaͤrt⸗ 
nern ein falfches Vorurtheil, daß fie, um geſchwind 
grüne Hecken zu haben, lange Stämme ſetzen. Sols 
che find mühfamer zuhaben ; die geilen glatt aufgewach ⸗ 
fenen Stämme fchlagen am befchwerlichften an; man 
muß fie zwey bis dreymal an den daran hergejogenen 
Rickern mit vieler Mühe beveftigen, um fie in der Linie 
zu erhalten, und gegen den Wind zu fügen; und 
nach fechs jahren ift dergleichen Hecke noch nicht fo 
ſchoͤn, als eine andere von kurzen Stämmen im viers 

ten Jahre wird. 
| | RB. 
Eine neu gepflanzte Hecke muß man bie erften 
drey Jahre nicht mit der Scheere, fondern mit 
dem Meffer fehneiden, wenn fie anders recht hübfch 
werden fol, 


Mer eine Hecke feget, wuͤnſchet auch bald eine 
grüne Bekleidung zu haben, um diefen Endzweck zu 
erlangen, muß man an den Stämmen alle alte Zwei⸗ 
ge ohne Unterfcheid glatt am Stamme wegfchneiden, 
ſo daß nichts als ein Fahler Stock bleibt, Denn läßt 
man bie oder da einen Zweig, fo pflegt der mehrfte _ 
Saft fih dahin zu ziehen, der Stamm wird alfo als 
lein an diefen Stellen vorzüglich beFleider, und treibt 
nicht durchaus neue Zweige; Schneidet man hinges 
- gen alles weg, fo pflegen bald an jeder Stelle, wo. 
ein Zweig gefeffen hat, auch fonft an mehrern Stellen 
des Stammes ſich neue Knofpen zu zeigen und aus⸗ 
zutreiben. 

Alsdenn muß die Hecke den ganzen Sommer über von 
Zeit zu Zeit nachgeſehen werden, und ſo wie man ſiehet, 
daß ein Stamm Zweige unnuͤtz und gerade von ſich 

| treiber, 


tenbüchern. 
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treiber, oder daß ein Zweig zu ſtark wächft, und den 
übrigen die Nahrung wegnimmt, ſtutzt man folche 
fofort ab, und verhüter, daß Fein Saft unnüg ver» 
fehwender werde, ft die Dede kurz, fo Fann man, 
wenn man fich überlehnet, gleich von beyden Eeiten, 
was überflüßig ift, wahrnehmen. Die abgeftugte 
Zweige treiben fodann in dem nemlichen Sommer 
mehrere Nebenzweige. Ich habe dergleichen vor zwan⸗ 
zig Jahren angepflanzte Hecken, welche am Suffe noch 
feinen Schuh im Durchſchnitt haben, 
$. 129. 
Das Befchneiden der Hecken in der Folge ges 
fchiehet entweder im Frühjahr oder um Johannis, 

Am beften ift, wenn man fie um Johannis beſchnei⸗ 
der; geſchiehet es eher, fo treiben fie in dem Herbſte 
noch zu ftarfe Schuͤſſe, welche die Schere im andern 
Jahre nicht gut bezwinget: geſchiehet es fpäter, fo 
treibt die Hecke gar nicht mehr, und ſiehet Fahl aus; 
die Schuͤſſe find auch ſchon hart geworden; der Frühe | 
lingsſchnitt findet nur bey denen jung gepflanzten Hek⸗ 
ken Statt, um ihnen mehr Nebenzweige zu ſchaffen, 
ſie muͤſſen ſodann auch im Sommer zum weytenmal 
beſchnitten werden. 

Man muß ſich huͤten, im Anfange des Fraͤhjahrs, 
wenn der Saft ſchon in die Stämme getreten iſt, kei⸗ 
ne Scheere noch Meffer daran zu bringen, fie verblus 
ten fich fonft gleich dem Weine, und die abgefchnittes 
ne Spigen werden troden. (F. 50) 

Das übrige bey den Hecken zu beobachtende weiß 
ein jeder Gärtner, und man finder es. in allen Gars 


§. 13% j 
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$. 130 
| Nachſi den Hainbuͤchen⸗Hecken — die 
Hecken von immergruͤnenden Stauden in Erwe⸗ 
gung, weil ſolche Winter und Sommer eine gruͤ⸗ 
ne Bekleidung geben. 


1) Der Taxus oder Ibenbaum, Taxus bac- 
cata. Dieſer laͤßt fih gar fhön ziehen, und man 
machte font viel Werf davon. Sein mattes, tod» 
tes, ins braune fallende, Grün macht, daß man ihn 
jeßt weniger achtet. Man pflanzt ihn durch in die 
Erde gefteckte Zweige Teicht fort; dieſe find aber an 
dem nemlichen Stamme zweyerley Art; einige wach⸗ 
fen: gerade über fich aufjtehend, und diefe freiben meh⸗ 
rentheils wieder gerade Schüffe, und ſchicken fich ale 
‘fo zu Pyramiden, Andere wachfen zur Seite und 
raus wie Federn, man nennet fie daher auch Federn, 
und diefe werden gu Hecken und Befleidungen genom⸗ 
men, man kann ihnen allerley Formen geben. 


29) Die Fichte oder Rothtanne, Pinus picea. 
Laͤßt ſich gut ſcheeren und ziehen; will aber luftig ſte— 
hen, man muß die Staͤmme ſechs bis acht Fuß weit 
aus einander ſetzen, und nicht anders als im Herbſte 
ſchneiden, ſonſt verbluten ſie ſich, und das Harz a 
aus den’ Wunden, | 

Ein Uebel dabey ift, daß ihre Wurzeln weit ums 
her in der Oberfläche der Erde berum Eriechen, und 
das Erdreich unbrauchbar und uneben machen, 


3) Die Weiß- oder Edeltanne, Pinus abies. 
Hat ein fhöner und angenehmer Grün wie jene beys 
de, und verträgt die Scheere gar gut; erfordert aber 
einen beffern ebenen Boden; giebt auc) nicht fo zier⸗ 
Ziche Hecken, weil die Zweige dicker und nicht fo haufig 

daran 
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daran ſind. In Gaͤrten hat dieſe Tanne vor jener Fichte 
uͤberhaupt des beſſern Wachsthums und ſchoͤnern Ans 
fehns wegen einen groffen Vorzug; die Wurzeln davon 
treiben auch.mehr unter fich, und find nicht fo ſchaͤdlich. 
4) Der Buchsbaum ‚, Buxus fempervirens. 
' Daraus laffen fich alle mögliche Öeftalten und Figu⸗ 
ren ziehen. Er waͤchſet nur nicht hoch, und bey mir 
habe ich noch nicht eine veſte Hecke davon zu Wege 
bringen Fönnenz theils weil die Mäufe fich gern dar- 
unter einniften, und die Wurzeln befchädigen ; theils 
weil leicht in dem naffen Boden hie und daein Stamm 
ausgehet; theils endlich weil in einer etwag fältern 
Gegend in den haͤrtern Wintern die Stämme ein paar 
mal bis an die Mitre verfroren find, | 
5) Die Wachbolderbeer-Staude, Juniperus 
communis, läßt ſich zur Noth duch in Hecken ziehen; 
giebt aber wegen feines heßlichen Gruͤns und ſperhaf⸗ 
ten Wachsthum kein huͤbſches Anſehen. 
6) Die Huͤlſen, Uex aquifolium 6,104. würden 
auch unter den $uft- Hecken einen Plag verdienen, wenn, 
fie nicht fo langfam und muͤhſam zu gehen wären; 
ihre Blätter behalten im Winter das fchönfte Grün, 
und glänzen, als wenn fie mit Sirnüß überzogen wäs 
ren; die Traubenweife darzwifchen figende ſcharlach⸗ 
rothe leuchtende Beeren, und Blumen von einer ſchoͤ⸗ 
nen weiſſen Farbe reitzen ſaͤmtlich das Auge auf eine 
angenehme Art. 
Ich rathe mehr, davon im Garten hie und da Py⸗ 
ramiden, als ganze Hecken anzuziehen. Sie muͤſſen 
tief, und bey naſſem Wetter gepflanzet werden, und 
laſſen ſich auf allerley Weiſe ziehen. 
7) Der ſtachlichte Genſter, Ulex europeus, 
($ 4, 105) 1 verdienet mit unter den Luſt⸗Hecken er⸗ 
| —— 
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wehnt zu werden, wenn ſich gleich keine ganze Hecke 
davon ziehen läßt; Sein beſonderer Wachsthum, die 
vielen Stacheln, und fhöne, im Anfange des Frühe 
jahre zum Vorſchein Fommende, häufige gelbe Blu—⸗ 
men ergößen das Auge. Er läßt ſich nicht befchneis 
. den, und verfrieret leicht, muß alfo oft neu aus Saa⸗ 
men gezogen werden. | 

8) Der gemeineLorbeerbaum, Laurus vulgaris, 
wuͤrde fich vortrefflich zu Hecken fchicfen, und man fins 
der dergleichen in England und Sranfreich, noch mehr in 
Irtalien; unſere Winter find ihm aber zu hart, 

9) Der Rirfchlorbeerbaum, Prunus laurocera- 
ſus, ift zwar erwas härter, und wir koͤnnen ſchon Wäns 
de damit befleiden, zumalen wenn fie des Winters bes 
decft werden, im Freyen empfinder er gemeiniglich die 
Winter. | 

we $. 131. | 
Auffer diefen immer grünenden giebt es noch 

viel mehrere Bäume und Stauden, welche zur 
Auszierung der Gärten gebraucht werden; Es fey 
zu wirflichen Hecken, oder zu Pyramiden, oder 
zu Bogengängen, oder zu Bekleidung heßlicher 
Wände, welche man dem Auge verbergen will. 


Sch will einige der vornehmften davon bier nur ers 
wehnen. 

1) Ellern, Berula alnus, hat man wol verfuche 
anzupflanzen, mo die Hainbuͤchen dem Abfreffen der 
Raupen zu fehr ausgeſetzt find. Ich finde fie nicht 
von Mugen als in Plantagien. Die nordifche Eller 
ſcheint mehr eine Spielart zu ſeyn. N 
2) Ulmen, Ulmus campeftris, fönnte man auch 
Dazu gebrauchen; Sie fommen den Hainküchen am 

ztr Theil, 1. St, — naͤch⸗ 
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naͤchſtenz wachſen aber ſperhafter, und das Laub wird 
leicht durch eine Menge Gallaͤpfel, welche in Geſtalt 
von Blaſen daran auswachſen, verdorben und ungeſtalt. 
3) Rainweiden, Liguſtrum vulgare, giebt fei⸗ 
ne Hecken; Ein jedes in die Erde geſtecktes Reis ſchlaͤgt 
an; man kann alſo leicht zu Vermehrung gelangen. 
Es ſchickt ſich vornemlich zu niedrigen Luſt⸗Hecken. 
Man kann die Staͤmme hoͤher ziehen, und ganze Bo⸗ 
gen damit bekleiden, aber fo muß ihnen eine Haͤltniß 
gegeben werden, weil fie zu ſchwach find, fich ſelber 
zu tragen. ; a, 
4) Linden, Tılia europza, laffen fich auf aller» 
ley Art ziehen, da ihre Zweige biegfam find, und die- 
fer Baum cher als irgend andere zu aller Jahrszeit 
das Beſchneiden, ja gar ein ftarfes Behauen verträgt, 
und dagegen defto mehr Nebenzweige treiber; da er 
aber allemal die Höhe fucht, und unten einen dicken 
Stamm, auch mit derZeit dicke Aeſte macht , fo fchickt 
er fih zu niedrigen Bekleidungen nicht; wol aber zu 
hohen Wänden ;: da man nemlich unten den Stamm 
blos läßt, und oben die Kronen platt ziehet, daß fie 
- an einander wachen, und eine Befleidung bilden. 
5) Acaci@, Robiniä,pfeudoacacia,. wird viel in 
Städten vor den Fenſtern gezogen, weil er nicht fo 
gar finfter macht, und weniger Ungeziefer aufnimmt 
als andere. Er hat aber fperhaftiges fehr brüchiges 
Holz, ſchickt ſich daher nicht im Freyen, wo. ihn der 
Wind leicht befchädiger; und läßt fich nicht anders 
als durch ſtetes Anbinden zwingen... N 


— J 


—120 Der Judasbaum, Cercis filiquaftrum, läßt 
fich leicht anziehen, und vergnuͤget gleich zu Ende des 
Winters ungemein; indem er eine der erften blühenden 
Stauden ift, und feine in Menge —52— 
am 
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und ziemlich lange anhaltende Blume von ferne das 
Anſehen einer purpurfarbenen Decke geben, 

7) Weifle Maulbeeren, Morus alba, kann 
man gut in Decken ziehen; und das Laub davon zu 
Futterung der Seidenwürmer gebrauchen. Schwarze 
Maulbeeren laffen fihwolplatt, fonderlich am Spas 
lier ziehen, taugen aber nicht in Hecken. 

8) Wilder Tasmin, Philadelphus coronaria, 
waͤchſt gefchwind und leicht, läßt fi ch auch an ſchatti⸗ 
gen Dertern gebrauchen, bringt mitten im Sommer 
ftarf riechende Blumen. | 

9) Rornelkirfchen, Cornus mas. Ein Baum, der 
am alfererften bliiher, und oft mit Ende des Hornungs 
fbon feine Bluͤthe zeigt; Sein Laub ift zwar niche 
huͤbſch, dagegen leuchten die fcharlachrochen Beeren 
im "apa deito weiter; Man macht Lauben davon, 

10) Springenbaum ‚ Syringa vulgaris. Lilac, 
hat fchönes grünes taub, und artige angenehm ries 
chende Blumen 3 wächft aber ju eigentlichen Hecken 
zu fperhaft, und läßt fich nicht gut in Ordnung Bals 
ten, erimüßrfe denn angebunden werden, " Der blaue 
hat des Geruches wegen für den weiffen den Vorzug. 
11) Berberitzen Berberis vulgaris, ‘geben eine 
dichte Hefe; das Beſte an der Staude ift aber die 
Frucht, und wenn fie unter der Schere gehalten 
wird, trägt fie faft nichts, man ſieht auch daran mehr 
Holz als Laub} Ueberdem treibt fie ftarf aus der 
Wurzel, Taßt fich alfo nicht gut — daher 
beſſer iſt, ſie Buſchweiſe zu ziehen. 

12) Stachelbeeren oder Stickbesren, Ribes 
groſſularia. 

13) Foham sbeeren, Ribes rubrum, werden 
benderſeits leicht in Hecken gezogen, 

—6 {2 14) Der 
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14) Der Lotusbaum, Celtis auftralis, kann 
nicht wol zweiner ordentlichen Hecke eingefchränft wer: 
den, da feine Zweige fladderhaft find. ' 

15) Rofen von allerley Arten geben Hecken, wels 
che den Sommer über nicht allein das Auge, fondern 

auch den Geruch ergögen, fie laſſen ſich aber nicht ors 
dentlich fcheeren und müffen angebunden werden. 

16) Aimbeeren, Rubus ideus, müffen wegen 
des unordentlichen Wachsthums und Auswucherns an 
Abörter gefeßt werden, wo fonft nichts wachfen würde. 

ı7) Bellerhals, Daphne Thymelza, treibt gar 
früh mit Ausgang des Winters und oft unter dem 
Schnee purpurfarbene fehr ftarf riechende Blumen, ' 
und pranget den Sommer über mit feinen fcharlachros 
then Beeren, läßt fich alfo unter andern Büfchen und 
in Hecken zwifchen durch ziehen. 

18) Schneeballen; : Viburnum rofeum, wird 
der Blumen wegen gezogen, darf aber fodann nicht 
ſtark befchnitten und eingefchränft werden. 

19) Spirza Salicifolia. | 
26) Der Wachsbaum, Myrica cerifera, | 

21) Der Porſt, MyricaGale, wachſen alle drey 
Bufchweife zween bis drey Schuh hoch; geben.aber 
Feine dichte Hecken; der Porft fol auch wegen feines 
heftigen, den Kopf einnebmenden, Geruchs billig aus 
den Gärten verbanner bleiben, 
- 22) Potentilla fruticofa, welche wie$. 105 ſchon 
erwehnet worden, von dem RUE Linne empfohs. 
len wird. | ; Bin 

Gi 132. 

Nachfolgende windende Stauden fhidenfih 
nicht zu Hedfen, dagegen deſto beffer zu Beklei⸗ 
dung bedeckter Gaͤnge und Lauben, auch de ge | 

25 R 
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39 Der Wein, Wikis vinifera, bedecket eine Lau⸗ 
be gar geſchwind mit ſeinen Ranken, wenn man ihn 
kurz haͤlt, und jaͤhrlich im alten Holze ſchneidet. 

24) Jungfernwein, Hedera quinquefolia, 

waͤchſt an ſchattigen dumpfigten Oertern, wo nichts 
anders wachſen will, und ſchlinget ſich an jeder Wand 
oder am Baum ohne alle Huͤlfe hinauf. 
25) Der Epheu, Hederahelix, ſchickt ſich vor⸗ 
nemlich zu Bekleidung alter Mänein und Häufer an 
der mitternächtlichen Seite, auch alte trocfne Stäm- 
me von Bäumen zu befleiden. 

26) Die Trompetenblume, Bignonia radicans, 
klammert fich an allen Bänden an, iſt aber etwas 
weichlich. 

27) Periploca græca, windet ſich an andern Baͤu⸗ 
men und Slangen hinauf. 

28) Geißblat, Specklilien, Lonicera capri- 
folium, und deſſen Varietaͤten dienen zu Lauben, und 
ihre Blumen erfuͤllen des Abends den Garten mit ei⸗ 
nem angenehmen Geruch, 

29) Das immer gruͤnende Geißblat, Capri- 
; folium femperyirens, hat zwar die fchönften fchars 
lachfarbenen Blumen, dagegen aber feinen Geruch, 
und ift weichlicher. 

30) Clematis viticella und viorna winden ſich an 
Baͤumen hinauf. 

31) Der Mi eblfäßleinbaum, Mefpilus pyra- 
eantha, giebt eine vortreffliche Bekleidung ab, weil 
er immer grünend iſt, und feine rothe im Winter rei- 
fende leuchtende Früchte ein’ prächkiges Anfehen ges 
ben. Seine Zweige find aber zu dünne, um fich fel- 
ber zu halten, die Früchte ziehen fie nieder und er 
wil daher — haben und angebunden — 

gig unf⸗ 
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4. 133. | 2 

So viel man feit hundert Jahren auf ſchoͤne 

hohe Hecken gehalten hat, ſo ſehr kommen 

ſolche anjetzt aus der Mode, und man pflanzet 
ſolche ohne beſondere Urſache faſt nicht mehr. 


In der That machen die hohen Hecken den Garten 
unangenehm und dumpfig; zwiſchen ſolchen waͤchſt 
nichts, ſie hindern der Ausſicht, und das Auge gewoͤhnt 
ſich bald, lauter aͤhnliche gruͤne Waͤnde zu ſehen. Sie 
werden des Schattens wegen gelobet, und geben in 
der That keinen Schatten, als demjenigen der un⸗ 
mittelbar daran hergehet. 

$. 134. > 
—— zieht man mehr vor, entweder 
ganz freye Plaͤtze, oder ſolche, welche Statt Hek⸗ 
ken mit allerley Buſchwerk unter einander bepflan⸗ 
zet find, unter und zwiſchen welchen ſich hie und 
da cin Spaziergang herum ſchlinget. | 


Das Auge findet hier mehrere. Veränderungen, und 
man ſiehet abwechfelnd- auch Bluͤhte und Früchte von 
mancherley Art; Man nennet ſolches Pantagen 
oder Wiidniſſe. | R | 


§. 135 — Fach } 

Es beruhet darauf, daß man in fofehen Plans 
tagen alle moͤgliche Arten von Bäumen und Staus 
den mit einer Abwechſelung ſo wie ſie ſich neben ein⸗ 
ander 


Zunfzehnte Abt). Von Plantagen R167 


ander fi icken, anzubringen und zu vertheilen weiß, 
fo daß es dem Auge gefällt; daß alles bedeckt iſt, 
und ſich nichts einander im Wege ſtehet. 


Ich habe davon bereits im 12 des —— 
©. 217 gehandelt, 


Man muß die Wege nach der Sage des * geſchickt 
zu fuͤhren wiſſen. Zunaͤchſt an den Wegen werden 
niedrige Blumen, als Marienblumen, Schluͤſſelblu⸗ 
men, Aurikuln, Erdbeeren, und fo weiter gepflan⸗ 
get; dahinter fegt man höhere, als Lilien, Lychnis, 
Mapellen, Martagens. Weiter dien niedriaften Staus 
den, als Stachelbeeren , Fohannisbeeren, Wachs⸗ 
baum, Buxbaum; darauf Quitten, Nuͤſſe, Mifpeln, . 
Weißdorn und andere höhere Stauden: Hiernächft 
niedrige Bäume, als Mandeln, Weisen, Pappeln, 
Lebensbaum, und endlich die höchften Bäume, als 
Eichen, Büden, Wallnuͤſſe Kaſtanien. 
$. 136, 
Ein Verzeichniß von denen fich in — 
Plantagen und Wildniſſen ſchickenden Baͤumen 
zu geben würde überflüßig ſeyn. 


Denn fi fi e ſchicken en ale dazu, und gehören alle 
hinein. . ” 


Es iſt nur nötkig zu wiſſen, welche am hochſten 
wachſen, und welche man niedrig halten kann. Die⸗ 
ſes lernt man eines Theils aus des Millers Gaͤrt⸗ 
ner⸗Lexicon, und ich werde kuͤnftig von allen Baͤu⸗ 
men eine ausführliche Befchreibung mitcheilen, wel⸗ 
che um jo nüßlicher zu feyn ſcheint, da feit zwanzig 
bis dreyß g Jahren vicle amerifanifche Bäume erft 
Bi Hz worden ai ind, ar * ch gar gut für unfer 
| Clima 


x 
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Clima ſchicken, und wovon wir im Deutfchen entwe⸗ 
der noch gar Feine oder fehr unvollkommene Beſchrei⸗ 
bungen haben. 


Viele Gartenfreunde werden daher DR ung ge» 
reitzet, dergleichen mit groffen Koften fommen zu lafs 
fen, da doch manche Arten davon Faum einen Platz 
in unfern Öärten verdienen, und gegen unfere einheis 
mifche fehönere und mehr nußbare Bäume billig mit 
neidifben Augen angefehen werden. Andere hin 

„gegen follen bey ung billig befannter und gemeiner ges 
macht werden, wie z. E. die groffe amerifanifche Eis 
che, Quercus prinus, und die Lordweymuths Fichte, 
Pinus ſtrobus; Auf deren Sortpflanzung in England 
auch Belohnungen geſetzt worden. 
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l Abth. Von Hecken überhaupt. 


61 Unterfehied zwiſchen Heden, Alleen und Zaͤune. 
2, Dierfache Abficht bey Hecken. 
3. I Reg. Lege ohne Abficht feine Hede an. 
4. 2 Reg. Suche die Abficht fiher, leicht, gefhmwind 
— | 
F. ey Arten, Befriedigungs⸗ nutzbare und Luſt⸗Hecken. 


 Überhaup. x 


I Kigenfi. Sie muß geſchwind zur Beſchirmung 
‚ gereichen. | 

2 Kigenfh.. Sie muß zuverläßig feyn. 

3 Eigenſch. Sich wenig ausbreiten. Fuͤr Schwar; 
Dorn gewarnet. —— 

4Eigenſch. Unwandelbar ſeyn; Fehler ver Gen 


fier: Heden: - | KR", 
10. Die Weißdornen ſchicken fih am beften. 


II. Ab th. Von Weißdorn⸗ Hecken. 


IR! Suchet dazu eine gerade Linie. 

12. Erfparet feine nöthige Koften. 

13... Grabet die Erde um; vierfacher Nutzen davon. 
14. Das Umgraben Fann vorher geſchehen. 
15. Die Linie zur Hecke wird erhöher, 

16. Sammelt vorher die Stämme, 

17. Rodet folche vorſichtig. 

18. - Wie viel Stämme erfordert werden. 

19. Waͤhlet frifche junge Stämme. 

20, Wilde Stämmehaben aus vier Urfachen den Vorzug. 
Wo fie fehlen, zieht man fie aus Kernen an. 


ka | ih — 


IL Abth. Von Befriedigungs / Hecken 


2 on a 


Ge 


+ 


Stußet die Spiken nicht ad. — By 


Handariffe, ji Sfnfegig! (&iner Plansfhuke. 
Pflanzet im Frühjahr. 


.Pflanzet an regnigten Taı 


Haltet die Wurzeln vor dem Verpflanzen bebedt. 
uͤnterfuchet erſt die Wurzeln 


Pflanzet nach der Schnut bringet reine Erde an 
die Wurzeln. 


Setzet die Stämme berpenbichlar.. Sdgaden des 
Kreuzweiſeſetzens ir 

Bedecket die Wurzeln denn: —v x * 

Setzet keine doppelte Keen van Stine. 2 

Schneide die Stämme über der Wurgel ab. 

Begieſſet die Wurzeln. 

Wiederholet das Begieſſen im Sommer. N 

Halter fie frey vom Unkraut; 


ER 
. Schneidet im folgenden Jahre die Stämme i in he 


Erde ab. - 

Slechtet die Hecke Kreustveife durch. 

Eingeknickte Reiſer werden deewegen nicht wegge⸗ 
ſchnitten. 

Bringet Feine Scheere dran 8* 
Laſſet ſie ein Jahr — ficchtet fie ** abermahls 


gebet ihr eine gerade Linie. 


Laſſet fie weiter. wachjen; fett fie noch eumnal. 7 
ne Die Spigen der eifer, ohne fe aba 
neiden 


Laſſet nichts perpendicular aufwachſen u 


Fanget nun an, die Hecke zu feheeren. . 
ne die Hecke vor Vieh; Schaden des Ab⸗ 
reſſen 

Zwiefache Art, eine junge Hce zu vertheidigen. 
I Einwurf. Dan muß lange ng | 
2 Einwms Die Hede ift koſtbar. 

Anfhlag von den Koſtftfen. — 
Hoͤhe einer Hecke von 3 bis Ss Schuh. 
Zeit zum jährlichen Befchneiden. x‘ 


* 
00 
— 


1... Bänme in eine Be fegen, if ſchaͤdlũ vu 


Was in moraſtigen enden zu ma 
Eigenſchaften einst Aus ————— 


Bi, 
Ob Weißdorn aller Orten wachſe. TR, 


Eine angefreſſene Hecke fehneidet ab. 


Handgriffe, ums eine alte Hecke zu erneuern, 


Von den Weißdornen hat man keinen Nutzen. 


Sie wehret nicht gegen Wild. 
sun Hecken von eingelegten Amen: 


IV. Abth, Bon Birken, Walen. 


Nutzen der Birken, Wälle oder Graben, * 
.Haundgriffe wie die Raſen geſtochen werden. 
Wie die Raſen zu erhalten find. 


Ziehet eine Linie; meflet davon zween Fuß heraus. 
Meſſet auch die Breite. 


.Ebnet den Platz; leget die Raſen. 


Laſſet den Wall anlaufen. 
Fuͤllet die Mitte mit Sand aus. 
Gebet vem alle vier Fuß Ar 


Anſchlag der Koften. 


Hefte Zeit dazu. 
Birken wollen meitläuftig ſtehen; Körbe aus den 
Wurzeln; Doppelte Neihen. 


’ Fe ; Handgriffe dabey; wenneher es ge— 
ſchehe. | i 
2. Die Wälle werden alle 4 Tahre gehauen. 


Wenn eine Ecke nahzupflanzen if, wird die Erde 
erneuert. 


. Birken: Wälle ſchicken ſich nur in ſandigten Ge 


genden. 
Waͤlle von Steinen find nicht gut dazu. 


Birken-Hecken find gut für Elein Wild. 


Ynfmunterung iu deren Anlegung. 


V. Abth. Von Haſſeln⸗ — 


Haſſeln ſchicken ſich zu Hecken. 
Wie fie zu ſetzen ſind. 


Junge Stämme haben den Vorzug. ' 


Haffeln ſchicken fi 2. nicht in fettes rei, 


ge | 

83. Laſſen fich nicht befchneiden noch einflechten. 
84. Werden zu Vermachung der Koppeln gebraucht. 

85. Gebrauch der Nuͤſſe. 

86, Fehler, wenn fie nicht an der Yopi 


v1. Abth. Weiden⸗ Hecken. 


87. Weiden leiſten in Hecken keinen Nutzen. 

88. Schicken ſich uͤberhaupt nicht zu Hecken. 

89. Vertragen das Durchflechten nicht. 

90. Bermahung von Weiden-Pallifaden. 
91. Anbau der Pott: und Kopfweiden empfohlen. 

92. Handgriffe bey deren Sekung. 

93. Handgriffe bey deren Köpfung. 

94. Pottweiden werden in vier Schläge getheilet. 

95. Wie der Weidenbuſch zu gebrauchen. 


vn. Abth. Hollunder + Hecken. 

96, _— waͤchſet leicht; Nutzen und Schaͤdlichkeit 
davon. 

VI. Abth. Schwarzdorn⸗Hecken. 

97. Siebenfache Schaͤdlichkeit. 


98. Soll nur an Aboͤrtern gezogen werden. 
99. Unterricht, mie Shleemeiki zu machen fep. 


IX. Abth. Obſt⸗Hecken. 
100. UnbequemlichFeiten bey den Obſt Hecken. 


* Abth. Vermiſchte Hecken. 


101. Warum unſre Hecken aus mehrern Pflanjen be⸗ 
ſtehen. | 
102, 


473 


. 10. Hecken von einerley Pflanzen haben den Vorzug. 
103. Hohe Bäume gehören nieht in Hecken. 
- 104. Gemöhnliche Hecken : Pflanzen. 

105, ı Yufmunterung su Einführung neuer Stauden. 


xl. Abth. Von Planen, welche den Het 
fen fchadlich find. 


106, Ersählimg derer den Hecken ſchaͤduichen Pflanzen. 
197. —— Zeichen, wenn —— an — Br 
| wa 


Ku. Kb Von Erneuerung alter 
Heck {4 7 


108. Alte Hecken werden erneuert, 
109. Handgriffe dazu. 

r10, Luͤcken werden ausgepflanzt. | 

- 111, Eine erneuerte Dad wird uahoefiochten. “ 


XII. Abth. Bon todten Beftie 
Digungen. 


112, Acht Borzüge von todten Defriedigungen, 

113. Sie find Foftbarer als Hecken 

114. Jede Gegend hat ihre befondere Manier. 

IIG. Sf Arten von todten Vermachungen. I vun 


Holz 

116. Wo * beſchrieben ſind. 

117. 2 geflochtene von trockenem Hreifig, 
‚118. 3 von Tannenbäumen. 

119. 4 von Fleinen Pfählen mit Wolfsgruben; 
120, - 5 Erdmwälle und Wellerwände. 

121. 6 ſteinerne Mauern; ungemauerte Mauern. 
122, 7 Waſſergraben. 


IH: — xiv. 
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XIV. Abth. Luft Hecken. 
Baren fonft in der Mode. 


Dazu ſchicken ſich Heinbüchen am beſten. 
erden wie Weißdornen gefegt. 
Die Stämme wollen weitläuftig ſtehen. 
Haltet die Hecke erſt niedrig. | J 
Schneidet ſie mit dem Melle nicht mit der Shera 
zeit sum Beſchneiden. | 
Immer gruͤnende zu Decken dienliche Stauden. 
Uebrige zu Lu Decken ſchickliche Stauden. | 
Windende an Wänden und Daumen zu gebrau⸗ 
chende Stauden. 





% 


xy. Abth. Bon — 


und Wildniſſen. 


Hecken kommen aus der Mode, e f: e): 
Die Plantagen treten indie Stelle der Hecen 
Wie ſolche anzulegen ſind. 


Was für Bäume 1 darin iin. 
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III. 


Anmerkungen 
Von Vertilgung der Wucherblumen 
und anderer Unkraͤuter. 


Be "ar 


Ein Eleiner Feind, dies lerne fein, 
Will durch Gedult ermuͤdet feyn. 
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Anmerkungen 


von Vertilgung der Wucherblumen 


und anderer Unkraͤuter. 





A 


| $ ie Koͤnigl. Ackergeſell ſchaft in Zelle hat eine 
“ löbliche Abſicht geäufert, da fie eine Beloh⸗ 


nung darauf gefegt hat, wer die beften Mit⸗ 


tel zeigen würde, wie die Wucherblumen zu vertilgen 
find, . 


Die Wucherblume ift das Chryfanchemum fe- 
getum Zinn. und eine an den mehreften Orten nur gar 


zu befannte Pflanze, daher eine genaue Beſchreibung 


davon überflüßig feyn würde; Es ift eine jährliche 


‚Pflanze, welche, wenn fie Kaum genug bat, Buſch⸗ 
weiſe bis zu der Höhe von zween Schuhen wächfer, rund 


umher die faftigen dicken Nebenftengel ausbreiter, 


dicke, fleifchichte, faftige, gezackte Blätter ohne Sticle 
“ Bat, welde unten die Stengel umfaffen, und eine 


angenehme helle blaugrünliche Sarbe haben Die 
Pflanze treiber eine Menge Blumen von einer ſchoͤ— 
nen, mweitleuchtenden golngelben Sarbe, welche in die 
Linneiſche Klaffe der Syngenfia gehören; mithin eine 
groſſe Menge Eleiner Saamen hervorbringen, die nach 


des Ritter von Kinne Anmerfung in diefer Klaffe 
vorzüglich leicht vollfommen werden, Eh. 


Wenn man beurtheilen will, wie diefe Pflanze 

gu vertreiben fey, fo muß man fich zuförderft ihre 

Matur und Eigenfchaften befannt machen. Mr 
Zter Theil, 1. St. 9 
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1) Da es eine jährliche Pflanze ift, welche im 
. Herbite nach völlendetem Saamen vertrocfnet, fo hat 


man nicht zu beforgen, daß die Wurzeln in der Erde 


zurück bleiben und wieder ausfchlagen, wie bey ans 
dern Linfräutern, als den Diefteln, nur gar zu ger 
woͤhnlich ift. | 

2) Der Saamen Bat eine dicke Huͤlſe; Weil er 
dicke Hülfen hat, fo Fann er lange jahre in der Erde 
liegen, ehe er Feimer, Ich babe bemerft, daß in ei⸗ 


nem Acer, melden man, um ihn von Biefer Pflanze 


zu befreyen, ohnbeſtellt liegen ließ, der darin ausge- 
fireute Saamen erft nach zwanzig Jahren Feimete, wie 
das Feld wieder aufgebrochen ward, 

3) Die dicke Hülfe veranlaffer,. daß der Saamen 


nicht leicht keimet; er müfle denn a) oben fehr flach in. 


der Erde zu liegen kommen, b) lodere Krume, auch 
c) warme und feuchte Witterung, anbey d) viel Luft 
haben. | 


Saamen a) nicht beym Umpfluͤgen an die Oberfläche 
fommt, oder wenn b) ein Regen das Feld gleich zus 
fchlägt , oder c) wenn ftarfe Duͤrre einfällt, oder 


wenn d) eine andere Pflanze frifcher und eher aufs 


wächfer, und der Wucherblume die Luft nimmt, 


5) Dies letztere ift die Urfache, warum im Wine 


ter: Rocken felten Wucherblumen aufwachfen, weil 
diefe erft im Fruͤhjahr Feimen, der Rocken aber ſchon 
vor dem Winter das Feld uͤberziehet; den Winter 
uͤber auch das Feld eine vefte Borke fest, Mi 
- 6) Der Saamen ift ziemlich ſchwer. Wenn ein 
Feld beackert,. und fonderlich die Krume von der 
Egge durchgearbeitet wird, fo fallen die ſchwerſten 
| | es. Theile 
,ı* , 


4) Das Feld kann alfo voller Saamen fiecken, 
und von diefem wenig oder nichts Feimen, wenn der 
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Teile gemeiniglih in den Grund: alſo fenfen ſich 
- auch viele Saamenförner fief, und Feimen fodann 
nicht eher, bis fie erft bey anderweitigem Pflügen in 
die Höhe Fommen. 

97) Eine jede Blume har über hundert volftäns 
dige Saamenkörner: Eine Pflanze, wenn fie reihte 
Art bar, bringe an die hundert Blumen; Der Saas 
men ift, wenn Faum die Blume abgeblühet Bat, zeitig, 
und fälle bald aus. Wenn die Pflanze ausgeriffen 
und hingeworfen wird, verdorret fie deswegen nicht, 
ſondern die Blumen fommen gemeiniglich zur Bol» 
kommenheit und bringen reifen Saamen. 
| 8) Man begreift alfo, wenn in einem Umfreife 
von wenigen Schuhen mehrere Jahre nach einander 
viele tauſend Saamenförner ausgeftreuct werden, wel⸗ 

che langſam nach einander Feimen: warum viele Jahre 
lang in der Solge jährlich neue Pflanzen aufgehen 

koͤnnen, wenn man auch alle Sorgfalt nimmt, daß 

Fein neuer Saamen ausfällt, | 
9 Es wird ferner begreiflich,, wie ein Feld meh⸗ 

‚rere "Fahre beftellee werden kann, ohne daß fich eine 

merkliche Anzahl von diefen Pflanzen -zeiger, und auf 
einmal, wenn die Witterung darnach ifi, und die 
Beackerung des Feldes ihnen gelegen kommt, dennoch 
das ganze Feld damit überzogen fen 
1090) Wir dürfen uns guch nicht wundern, wo⸗ 

ber, wenn auch lange Jahre verhindert wird, daß 

Feine Pfianze neuen Gaamen ausftreuet, gleichwol 
noch alljährlich neue Pflanzen Feimen, und diefes zu 

„Zeiten im vierten oder fünften Jahre mehr als in de= 

nen vorhergehenden. — 

111) Aus dem angeführten wird weiter klar, daß 

wir nur Ein Mittel haben, unfer Feld von Wu⸗ 

Aa 5 M a2 cher⸗ 
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cherblumen zu befreyen 5; Memlich wir müffen ein 
paar $ahredaran wagen, und das Feld mit dem größten 
Fleiſſe folhergeftalt Brafen, und mehrmalen vergebens 
umadern, daß aller in der Erde feit vielen Jahren 
geſammelter Saamen hervor und zum Keimen kom⸗ 
me, und hiernächft die jungen Pflanzen, ehe fie bluͤ⸗ 
hen, verfiöhret werden. | RR 

ch habe ein Feld größtentheils davon befreyet, 
‚wo fie ſich feit undenflihen Jahren fo häufig einge» 


> faamet hatten, daß gar kein Sommerforn darauf zu 


bauen war; Das Feld ward im Herbfte, fobald dag 
Korn herab mar, nach einem warmen Regen flach 
unngepflügef , fo lief in dem nemlichen Herbite cine ers 
fiaunliche Menge, Es ward darauf uͤbergeegget, die 
Egge riß alfo die gelaufenen Pflanzen aus, und beförs 
derte das Keimen von andern Saamenförnern; Alle 
gefeimten Pflanzen vergiengen im Winter von felbft. 
Im folgenden Sommer ward das Land fünfmal 
gepflüget, und dazu jedesmal ein fruchtbareg Wetter 
gewählet; Nach wenig Tagen lief eine unglaubliche 
Menge Pflanzen; diefe riß die jeder Fahrt folgende 
Egge los, und beförderte neue Saamenförner zum 
Keimen. PT 
Das Pflügen geſchahe Anfangs tief, bernach fläs 
cher, damit nicht allemal die nemlichen Erdtheile an 
die Oberfläche Famen, 


Naͤch der Braf habe wol Ruͤben fäen laffen, wels 


che erft frät gefäet werden und niedrig bleiben, alfo 


den Wucherblumen Luft genug laflen, anbey am aus⸗ 


jöten nicht hindern, welches nicht verfäumer werden 
darf; Die zurückbleibenden Fleineren Pflanzen werden 
bey dem Aufziehen der Rüben mit heraus geworfen, 
und virderben im Winter ehe fie Saamen tragen. 
ein 
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Sein nach der Brafe zu fäen ift auch gut; Es 
muß folches wegen der häufig. darin aufſchieſſenden 
Wucherblumen zweymal gejätet werden, und diejeni⸗ 
gen, denen der Flachs gehöref, werden dazu gezwun⸗ 


gen, weil fie fonft nichts vom Slachfe haben würden, | 


Man bedinget mit denenjenigen, welche Lein fir Geld 
fäen,.ein, daß fie bey Aufzichung des Slachfes alle 
MWucherblumen mit aufziehen, und vom Selde herun= 
ter fchaffen müffen, | 

In einer Brafe wird noch nicht aller Saamen 
Feimen, fo muß man bie folgenden Beftellungen fo ein- 
zurichten wiſſen, daß wentger Saamen von Wucher: 
blumen. feime, und die einzelnen etwa aufſchieſſenden 


Pflanzen muß man forgfältig ausjäten, und mit möge 


lichſtem Sleiffe verhuͤten, daß Fein frifcher Saamen hins 
zufomme. Wenn die Beftellzeit um ift, muß das Bra⸗ 
Een mit voriger Vorſicht wiederholet werden, fo Fann es 
faſt nicht fehlen, daß das Feld ganz frey werden muß. 


. Man wird auch die Wucherblumen überhaupt auf 


Seldern, welche gebrachet werden, nicht fo häufig antrefr 
fen, als inSandgegenden,wo feine Brak gBräuchlich iſt. 
Sonſt habe ich noch angemerkt, daß die Wucher⸗ 
blumen ſich auf gewiſſen Feldern vorzuͤglich gut vor 
andern gefallen muͤſſen. Denn in den nemlichen Ge⸗ 
genden, ja auf dem nemlichen Felde ſtehen ſie zu Zei⸗ 
ten auf einer Seite haͤufig, und an andern Stellen 
findet man ſie faſt gar nicht; ohnerachtet der nemliche 
Miſt und die nemliche Einſaat wechſelsweiſe gebraucht 
wird, auch bekannt iſt, daß ſie durch beydes fortge⸗ 
pflaͤnzet und ausgebreitet werden. Das mehrſte 
ſcheint an der Beſtellung zu liegen. | N 
Dey der Nusfaat muß man fich hüten, daß folche 
rein geſichtet ſey; denn da der Saamen von Wuchers 
M 3 .. blumen 


— 
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blumen Fleiner als das Korn ift, kann man dieſes 
davon reinigen. Man fichet auch darnach, daß dag 
Stroh, worin viel Wucherblumen ſi nd, nicht zum 
Mift genommen werde, 

Bey diefen gebrauchten Vorſi Öfen ift noch mög» 
lich, Wucherblumen zu vertilgen;_ defto ſchwerer hält 
es, perennirende Unfräuter auszurotten, deren Wurzeln 


tief in die Erde gehen, fo daß der Pflug fie e nicht her⸗ 


ausbringetz denn wenn die Wurzeln nur in der Ober» 
fläche der Erde liegen, fo Fann man durch Umpflügen 
bey heiffem Sonnenfhein und fooren Winden veran« 
laffen, daß folche vertrocknen und erſticken. An eis 
nigen Pflanzen aber geben fie auf mehrere Schuh uns 
fer fih, und treiben, wenn fie gleich abgeftoffen wer⸗ 
den, von neuem defto mehr aus; und zu deren Bertils 
gung habe noch Fein Mittel ausfündig machen fönnen. 


Hieher rechne: 
I) Das Klapperkraut ‚ Rhinantus Criſtagalli. Kein Un: 


frant iſt mir verhaßter als dieſes, weil eg vor allen am 


dern ein Feld ausſooret, und alle Fettigkeit an ſich zieht. 


2) Der Suflattig, Tuflilago farfara. J zwar ein geſun⸗ 
des, und —J— der Mediein gebräuchliches, auf den Fel⸗ 
dern aber derhaßtes Kraut. 

3) Das Randelkraut, Equiferum arvenfe. Deſſen Wur⸗ 
zeln habe ich in der Erde zehn bie zwoͤlf Schu tief nad) 
gegraben; fie beftehen, wie die Pflanze überhaupt, aus 
pielen Abfägen, und treiben bey jedem Knoten Neben; 
ranfen. In mageren Gegenden Eennet man die Schäd- 
lichkeit diefer Pflanze fo nicht, als in den fetten Weiden 
an der Eibe bey Hamburg, wo den Kühen die Mild) 
Davon vergeht; jafie wird oftdem fremden auf die Weide 


gebrachten Vieh, wenn es nicht von Jugend auf daram. 


gewohnt iſt, gar toͤdtlich, weil es gar zu hitzig iſt, und 
das Blut in Wallung bringt. 
4) Die kleine Feldwinde, Convolvulus arvenfis, met 
fi) um das Korn, und zieht es nieder. 


a 
Anmerkungen 


{ über die lange anhaltende Duͤrre, 
md den groſſen Waſſermangel 
vom Jahre 1766. 


x | 


Multum adhuc reftst operis, multumque refta- 
| bit, nec.ulli nato poft mille fzcula præ- 
cludetur occafio liquid adhuc adjiciendi. 


Br: 
Feneca. 
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Anmerkungen 


uͤber die lange anhaltende Dürre und 
den groffen Waffermangel. 





J 


achdem wir verſchiedene naſſe Jahre gehabt ha⸗ 

| ben, ift im Herbſte des 1766ten Jahrs eine 
7 bis ins 1767te Jahr anhaltende aufferordent« 
liche Dürre gefolget; welche, wenn fie im Frühjaßr 
oder Sommer angefangen hätte, eine allgemeine Huns 
gersnoth veranlaffer haben würde, Denn es fiel in 
- vielen Monaten faft gar Fein Regen; die Quellen und 
kleinen Bäche trocfneten aus, und die groffen Fluͤſſe 
hat Niemand jemals fo klein und niedrig gekannt; 
die mehrften Mühlen ftanden aus Mangel des Waſ⸗ 


ſers ſtille, und viele Derter mußten das benöthigte 


Waſſer auf mehrere Stunden weit herholen laflen. 

Was fann nun die Ürfache feya, daß in einem 

Jahre ſo vieler, imandern aber weniger Regen fällt? 
Iſt ein Jahr mehr Waffer vorhanden, und wos 
‘her kommt folhes? : 

Sollte nicht ein oder anderer Naturfündiger bey 
der aufferordentlichen Witterung Gelegenheit genom> 
men haben, dieferwegen Anmerkungen zu machen, 
und die Urfachen zu entdecken, melche zu diefer oder 

. jener Veränderung Gelegenheit geben? 

Die Naturkündiger fehen Waffer und Erde als 
zwo unferfchiedene Materien an; Ich vermag aber 
noch Feine beftimmte Gränzen zwifchen Waffer und Erde 
"anzutreffen; Man macht aus WafferErde, und ausErs 

de Waffer, Daher Fannich das Waſſer nicht anders 
| Ms - erklaͤ⸗ 


I 
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erklaͤren, als daß es der allerfeinſte Grad einer in 
lauter einfoͤrmige, unmerklich kleine, aͤhnliche Theil⸗ 
chen aufgeloͤſeter Erde ſey, welche nahe an einander 
fchlieffen aber nicht zufammen bangen, Feine merkliche 
Zwiſchenraͤume laffen, und im denen wir eine Art von 
beftändiger innerlicher Bewegung antreffen, vermöge 

welcher das Waffer fich weiter auszubreiten geneigt iſt. 
> Man pflegt als eine Eigenfchaft des Waſſers ans 
zugeben, daß es näße; (Es iſt dies aber nichts anders, 
als daß fich Teiche einige der allerfleinften Theilchen 
von der ganzen Maffe trennen, und mit denen fie bes 
rührenden Materien vereinige; fo fann man auch fas 
gen, daß Mehl oder ein jeder anderer feiner Staub 
näße, weil er leicht anhänger. | 


Wenn mehrere der Eleinften Theilchen, welche ſich 


Bisher unter der Geſtalt von Waffer gegeiger haben, 
fi in einen Körper vereinigeh, und von den übrigen 
unterfehieden befrachter werden EFönnen, fo nennen 
mir folche wieder Erde, und wenn wir viele folcher 
Körperchen im Waffer unterfcheiden, fo fagen wir, 
es fey trübe; oder, wenn wir fie gar davon trennen 
koͤnnen, fo fagen wir, dag Wafler habe viele Erd⸗ 
theile. Wir betrachten aber Waſſer und Erde von. 
welcher Seite wir wollen, fo laffen fich überall Feine 


gewiffe Graͤnzen beftimmen; So wie auch dasjenige, 


was wir &uft nennen, nut blog dem Grade nach von 
jenen unterfchieden ift. 


- Wir nennen neffe Jahre, wenn eine groͤſſere 
Menge Regen faͤllt, wie gewoͤhnlich zu fallen pflegt. 


Man ſamlet nemlich an verſchiedenen Orten, wo 
Wetterbeobachtungen angeſtellet werden, auch mit 
Fleiß den von Tagen zu Tagen fallenden Regen auf, 
berechnet, wie viel Zoll hoch Regen in jedem Monate 


falle. Dieſes 
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Diefes wechfelt zu Zeiten in ganz nahe neben ein« 
ander liegenden Gegenden merflih ab, Man wird 
z. E. des Sommers über bey Gewittern wahrnehmen, 

daß folche mehrentheils nur einerley Strich nehmen, 
und gewiffe Derter felten berühren,  - 
| Wenn nun in einer Öegend mehr Regen fät wie 
. gewöhnlicher Weiſe in andern Fahren zu fallen pflege; 
fo kann folches eine vierfache Lirfache haben, - 
1) Daß in dem Fahre mehr wäßrige Theile vors 
handen find wie vorhin, | | 
| Wenn man die groffe Menge von dem, in-denen 
gehabten verfchiedenen naffen Jahren gefallenen Re⸗ 
gen betrachtet, fo follte man wirflich glauben, daß 
die Mafle des Waffers fich vermehre habe: Aber 
woher ſollte denn wol die gröffere Mafle des MWafs 
fers gekommen feyn, und wie hat fich folches fo plägs 
lich wieder verlohren, daß nun auf einmal eine auffers 
ordentliche Duͤrre einfaͤllt. Wir koͤnnen Feine neue 
Schöpfung von Waffer annehmen, und dag foiches 
nun wiederum annuliret worden. 
Siind alfo etwa 2) in denen verfloffenen naffen 
Sahren von einer entfernten Weltgegend mehr Waſ⸗ 
ſertheilchen durch den Wind oder eine andere Urſache 
iu ung geführet und bey uns erhalten, num aber plögs 
ich wieder weggetrieben worden ? > 

Dies fcheine allen Erfahrungen zu widerfprechen, 
da man beobachtet haben will, daß die auffteigenden 
Dünfte gemeiniglich nicht weit fortgetrieben werden, 

- fondern ſich bald wieder niederlaffen, 

Es ſteigen auch mif den wäßrigen Dünften ver 

ſchiedene materielle Theile, auch Eyer von Inſekten, 
Schwaͤmmen und dergleichen in die Höhe; wenn alfo 

die fich bey uns niederlaffende Dünfte aus entfernten 
— Gegenden 


* 
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Gegenden herfämen, fo müßten wir darin merkliche 
Unterfcheide finden. Zudem hat fich in den naffen 
Jahren das miehrfte Waſſer in die Baͤche und Fluͤſſe 
gefamfet, und daraus in das Meer ergofen. 
Was ift denn wol die Urſache, welche das Waſ⸗ 
fer von Tagen zu Tagen gleichfam wieder zurüd ge⸗ 
fuͤhret hat? 
Man kann nicht wol 3) darauf verfallen, zur Urs 
ſache der Naͤſſe anzugeben, daß das Waſſer in einer auſ⸗ 
ſerordentlichen Bewegung geweſen, mithin der gefallene 
Regen bald wieder in Duͤnſte aufgeloͤſet, und abermals 
als ein Regen zuruͤck gefallen ſey. Denn ſo muͤßte es 
neben moraſtigen niedrigen Gegenden, wo beſtaͤndig 
Duͤnſte in die Hoͤhe ſteigen, ohne Unterlaß regnen. 
Mir ſcheinet daher 4) klar zu ſeyn, daß wir in 
denen naſſen Jahren eigentlich nicht mehr Waſſer ge⸗ 
habt haben als ſonſten; ſondern daß ſich nur mehrere 
aufgeloͤſete Theile von der jederzeit um uns befindli⸗ 
chen Materie, welche wir ſonſt als Erde oder Luft 
wahrnehmen, dasmal in der Geſtalt von Waſſer dar⸗ 
geſtellet haben. Aber was iſt denn die Urſache einer 
fo merkwuͤrdigen Veränderung? Warum haben fo 
viele materielle Theile diefe Zeit über eben Waffer und 
feine andere Marerie vorgeftellet, und warum haben 
wir nun auf einmal gar Fein Waffer gehabt? | 
Ich erinnere mich nicht, in den Witterungsbeob- 
achtungen bemerft zu haben, daß in denen Lufterſchei⸗ 
nungen, in denen Bewegungen des Windes, oder in 
denen Veraͤnderungen derer Barometer etwas auſſer⸗ 
ordentliches wahrgenommen worden. Das 1766te 
Jahr fing an bis Mitten in den Sommer ziemlich 
naß zu ſeyn, ploͤtzlich hoͤrte der Regen auf, und die 
Oberflaͤche der Erde trocknete auf verſchiedene it 
u als, Muß 
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Muß man nun den Grund einer fo, plöglichen 
- Beränderung zu erforſchen, auf mehrere Jahre hins 
ausgehen? Iſt jemand auf gewiffe Spuren gerathen ? 
Ich muntere alle Naturforſcher und Landwirche 
auf, der Sache weiter nachzudenfen, und-auf die noch _ 
ferner folgende Veränderungen zu fehen. 
Denn es würde in der fandwirchfchaft von äuffers 
ſtem Nugen ſeyn, wenn wir ficher, oder auch nur mit 
einigem Grade der Wahrfcheinlichfeit beurtheilen 
fönnten, ob ein nafles oder trocknes Jahr folgen, 
und ob eine gewiffe Jahrszeit vor andern trocken oder 
naß ſeyn werde; Man’ Fönnte darnach feine Maaß⸗ 
regeln nehmen, den Ackerbau beffer einrichten, auch 
ſich in Verkaufung oder Aufhebung der Früchte richten, 
Diie Natur handelt nach gewiffen Gefegen; eine 
jede Veraͤnderung hat in vorhergegangenen Bewegun⸗ 
gen ihren Grund. Man hat aus der Erfahrung vers 
ſchiedene Werterregelm gemacht, die zuverlaßig find; 
und es dürfte nicht fo fchiver fallen, mehrere Kegeln 
ausfündig zu machen, wie wir uns Anfangs vorftels 
len werden, wenn wir nur mehr auf den Zuſammen⸗ 
bang im Ganzen Acht geben; Anbey Vorurteile und 
die allgemein angenommene unrichtige Erklärungen 
bey Seite ſetzen. ; 
Wir begnügen ung gemeiniglich, dergleichen Vers 
änderungen aus.dem Drucke, der Schwere oder der 
Schnellkraft der Luft u. ſ. w. zu erfiären, ohne zu 
Fe ı daß diefes leere, nichts bedeutende Worte 
Ifind.. 
Waͤre es an dem, daß das Waſſer nach des Suckows 
Erklaͤrung (Naturlehre $. 348) eine vom Feuer gefhmolzene 
reine Erde iſt; fo müßte eine heiffe Witterung viel Waffer zu 
wege bringen, Wir haben aber bey recht heiffen Sommern 
eins Duͤrre, und In naflen Jahren iſt die ——66 
Viellei 


I 
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Vielleicht iſt die Wirkung des Feuers, wenn wir ſie auf der 
Oberflaͤche der Erde am wenigſten fuͤhlen, unter der Erde deſto 
ſtaͤrker, und die Schmelzung geſchiehet von unten. So muͤß—⸗ 
te aber auch der vom Feuer mit abhangende Trieb von den 
Pflanzen in naſſen Jahren ſtaͤrker ſeyn, wovon wir das Ge 


gentheil wahrnehmen. Andere Verſuche ergeben auch, daß 


| 


| 


die Wirkung des Feuers von unten auf bey heiffer Witterung. 


eben am färfften fey. Gleichwol Fönnen wir die Verwand⸗ 


lung der Erde in Waffer auf eine Zeitlang nicht anders ald 


durch das Feuer erflären: Geſchiehet alfo vielleicht die Ver: 
wandlung in einer andern Gegend, oder ift folche einige Zeit 
vorher geſchehen, daß wir alfo von der Wirkung des Feuers 
nichts ſpuͤren? BR. 

Bey dieſer Gelegenheit kann ich unangemerkt nicht Tafs 
fen, wie fehr ich es wänfche, wenn mich jemand von der Na⸗ 
tur des Slüßigen näher überzeugen Fönnte, | 

alles fluͤßig, und 


Nach meiner Theorie ift urſpruͤnglich 
die veften Körper und Materien entfiehen nur zufällig. 

Wir Haben dreyerley fluͤßige Materien, welche ums vor: 
nemlich in die Sinne fallen, nemlich Waſſer, Gel und 
Queckſilber. MR — % f 

Das Waffer unterfcheidet fih, daß es ſich nad) einer ho⸗ 
rizontalen Fläche ausbreitet, und am Rande in die Hoͤhe ſtei⸗ 


get. Das Queckalber bildet lauter Kugeln, und wenn zwey 


Queckſilberkuͤgelchen zufammen gebracht werden, flieffen fie 
in eine dritte gröffere Kugel in einander, Vom Del hinge⸗ 
gen weiß noch Fein beftimmendes Kennzeichen anzugeben. Es 
beſtehet vornemsich aus einer feinen mit Waffer vermifchren 
Erde. Die wenigen darin enthaltenen flüchtigen Theile, wel 
che eben das Del ausmachen, Fann man nicht hinreichend un: 


terfcheiden und beſtimmen. Befondere Feuertheilhen kann 


ich nicht in der Erflärung annehmen, indem dasjenige, was 
wir Feuer nennen, nur eine befondere Art von Bewegung 


ift, welche der Materie mitgetheilet wird, nicht aber eine 


befondere Materie; daher denn die in den Körpern durch die 
mitgetheilte Bewegung des Feuers entftchende Bewegungen 
nach deren verfchiedener Natur fo gar unterſchieden find; In⸗ 
dem folche bald heiß, bald gluͤend, bald kochend, bald ger 
ſchmolzen, bald fir werden. | 


W. 


V. 
Gedanken 


über bie unter Dem Hornvieh | i 
herrſchende Seuche. 


* * * 
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Adaiffon Ti du de Caton. 
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Deutfchland, ja ein groffer Theil von Euro: 
| pa, über eine anhaltende Seuche unter dem 
Hornvieh Flaget, und da nach der Verfaffung der 
deutſchen Haushaltungen das Hornvieh einen groffen 
Theil unfers Neichthums ausmacht, fo Eann man den 
dadurch veranlafferen Schaden auf Millionen rechnen, 


Sonften pflegen anftecfende Seuchen nur auf eine 
kurze Zeit zu wüten „, und alsdenn wiederum nachzu⸗ 
laffen; Es feheinet aber von der gegenwärtigen gar 
keine Errertung zu ſeyn; denn wenn gleich eine Ge; 
gend auf einige Zeit davon befteyet bleiber, fo wird 
fie doch nach verfchicdenen Jahren anderweitig dadurch 
heimgefucht, und man hörer von Zeit zu Zeit berrübte 
Erzählungen, daß die Seuche an Dertern, wo fie in 
\ vielen Jahren nicht gewefen, ſich abermälen von neuen 
ausbreite; Sie zieher alfo um fo mehr die Aufmerf- 
famfeit eines jeden Kausvaters auf ſich, da alle bie: 
ber angeftellte Nachforfehungen nach dem Grunde der 
Krankheit annoch vergebens zu feyn fcheinen, wenig- 
ſtens nody Fein ficheres Mittel, ſich dagegen zu ver- 
wahren, erfunden worden, ein jeder alfo in fteter Un⸗ 
f icherheit wegen feines Vermögens leber, 


© Daher nicht ohne Nutzen ift, wenn ein jeder ſei⸗ 
ne Gedanken und Anmerkungen mittheilet, damit an⸗ 
zter Theil, 1. St. N dern 


E iſt nunmehro an die dreyßig Jahre, daß ganz 
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dern Gelegenheit gegeben werde, der Sache weiter 
nachzudenfen, | * 

Wir nennen eine Krankheit, wenn die in einem 
Koͤrper nach deſſen Bau und Natur nach gewiſſen Ge⸗ 
ſetzen erfolgende Bewegungen in Unordnung gerathen. 

Dies kann geſchehen: 

1) Entweder daß die natuͤrlichen Bewegungen 
gehemmet werden; z. E. wenn die Säfte in eine 
Stockung gerathen und einen Geſchwulſt veranlaffen. 

2) Oder wenn fie befchleumiget werden und zu ge- 
ſchwind erfolgen. 3. E. menn ein Menſch einen 
Durchfall erhält, und die Speifen ehe fie recht vers 
dauet find, paßiren, oder wenn das Blut in auffers 
ordentliche Wallung geräth. ( 

3) Oder aber, es kommen neue Bewegungen hin- 
zu, die gar nicht in den Körper gehören. Dabin ge- 
höret der Froft im Fieber; oder wenn die Säfte des 
Körpersin Suppuration gerathen, 

Eine jide Krankheit feet voraus, daß eine zu⸗ 
faͤllige Urſache fie wirket: und es iſt nicht genug für 
einen Arzt, daß er die Krankheit zu heben fucht, fons 
dern er muß vornemlich auf die Urfache, welche fie 
- veranlaffer, fehen, und folche wegräumen, fo ift die 
Krankheit bald gehoben; und da die Xerzte nicht fels 
ten mehr auf die anfcheinende Krankheit als auf die 
Urfache fehen und nachforſchen, fo ift leicht zu erras 
then,. warum manche Krankheit fo langfam und ſchwer 
gehoben wird; und warum am Ende zu Zeiten die 
Natur mehr als alle Arzneymittel helfen muß. 3. €. 
wenn ſolche Storfungen im Körper entftehen, welche 
wir Slüffe nennen, fo begnügen fich die mehrften Kran« 
fen, daß fie durch warm halten, reiben, raͤuchern, 
und dergleichen Äufferlihe Mittel die Stockung heben; 

| | | ER wenige 


' 
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wenige befleißigen fih aber, aus dem Blute oder aus 
den Säften die fremde Materie, welche die Stockung 
veranlaffet, wegzuräumen, und fo Fomme folche oft 
wieder; oder man vertreibt fie von einem Theil deg 
Körpers nach einemandern. ben fo verhält es fich 
mit den Fiebern; die mebrften Aerzte begnügen fich, 
wenn fie das Sieber felber hemmen, und die Nerven 
durch den Gebrauch der China ftärfen, daß die das 
Fieber veranlaffende Materie nicht welter darauf wirz 
ken kann. Bemuͤheten fie-fih dagegen gleich Anfangs 
‚ mehr, die rechte Siebermaterie und) ihren Sig und 

Natur, auch wie fie aus dem Grunde gehoben wers- 
den Fünne, zu erforſchen, fo würde die Eur oft fiches 
ver und gefhwinder vollendet werden, ohne daß der 
Patient nöthig hätte, den Kötper fo lange mie Mes 
dicin abzumatten, eine genaue Diät zu beobachten, 
und doch mehrmalen Recidive oder ſchlimmere Zufaͤlle 
zu befürchten. 

Bey vielen Krankheiten Fomme eine folche neue 
Bewegung hinzu, welche wir eine Gährung nennen, 
ich habe aber bereits im II. Theil des Hausvaters 
- ©. 703, angeführt, daß vieleicht noch Niemand, - 

- worin die Gährung befiche, deutlich erklaͤret hat; 
Indeſſen kann ich eine jede Art von Gährung in einer 
Materie gemeiniglich nur einmal hervorbringen, und 
nicht fo oft als man wünfcht twiederholen ; fondern 
es wird dazu | | 

1) eine flüßige Materie erfordert, welche die Bes 
wegung anzunehmen fähig ift. i 
2) Muß eine fremde Materie zugefigt werden, 

welche die Gaͤhrung wirket. 

Ich habe noch feine Begriffe, daß eine Gaͤhrung 
anders als durch Iebendige Thiere oder durch denen 
———— a felben 
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felbeu ähnliche bewegliche Kügelchen gewirfet werden 
fönne: (S. Hausv, II. Th. ©. 752). | 
Die zuzufegende Materie muß alfo dergleichen 
Thiergen oder den Saamen dazu enthalten, und die 
andere in Gährung zu fegende Materie muß flüßig 


- md weich genung feyn, daß fich die Ihiergen darin 


bewegen koͤnnen; fie muß zugleich foldhe Theile ent> 
‚halten, welche den Ihiergen Nahrung geben, und 


zu ihrem Aufenthalt und Vermehrung bequem find. 


Diefes nennen wir bey denen durch eine Gährung 
entftehenden Kranfheiten: „Es muß dazuvorher die 
„» Difpofition im Körper feyn, “ 

Unterfuchen wir nun die mehrften anfteckenden 
Krankheiten bey Menfchen und Vieh, fo werden wir 
finden, daß die Difpofition dazu im Körper allbereirs 
vorhanden feyn müffe- Daher theilen fich anftecfende 
Krankheiten einigen Körpern entweder gar nicht, oder 
langſam mit, andere hingegen werden gefchwind das 
durch angegriffen. N 

Die Difpofition allein veranlaffet aber noch nicht, 
daß eine Seuche zum Ausbruch Fommt, fondern es 
muß von auffen die Urſach der Gährung mitgetheilt 
werden: diefe pflegen wir fodann einen anftecfenden 
Gift zu nennen, 

Kommen fodann zwo oder mehrere Arten von 
Gaͤhrung zufammen, fo pflege die Krankheit eödtlich 
zu ſeyn. ee 

Kennen wir nun den Grund einer Krankheit, ſo 
fällt es leichter , die dagegen dienliche Mittel zu vers 
ordnen, und man erfennef, daß es unmöglich fen, 
einen Körper für eine anſteckende Seuche zu bewahren, 
wenn die Difpofition dazu feit langer Zeit vorhanden 
ft, und wenn wir die, die Gaͤhrung veranlaffende Ma⸗ 
— Ba Ä terie 
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terie nicht abhalten. Mithin, wo eine anſteckende 
Seuche zu befuͤrchten iſt, muͤſſen wir 1) jeden Koͤr⸗ 
per durch lange vorher anzuwendende Zubereitungs⸗ 
mittel verwahren, damit er dazu Feine Diſpoſition er- 
halte; daß nemlich alle Säfte rein und in ihrer gehoͤ⸗ 
rigen Ordnung bleiben, fo, daß wenn auch gleich der 
Saamen zur Gährung hineingebracht würde, derfelbe 
ſich doc) nicht darin ausbreiten oder zum Nachtheil 
des Körpers Ueberhand nehmen fönnez; 2) müffen wit 
fuchen, alle die in einem Körper gebrachte oder erzeugte 
Gährungsthiergen umzubringen, ohne daß weitere 
Brut davon übrig bleibe, welche fich in andere Kör- 
per ausbreite Denn fo bald diefe fich nicht weiter 
mittheilen, wird ein Köper nicht angefteckt werden, 
wenn aud) die Difpofition noch fo fehr dazu da wäre, 
Die Vertilgung diefer Brut haͤlt aber, wo ſie ſich 
einmal ausgebreitet haben, fo gar fehwer und ift faft 
unmoͤglich. Daber Fönnen wir jet verfchiedene att- 
fteckende Seuchen, von denen wir wiffen, daß fie ehe- 
dem bey. ung unbefannt gemwefen, und erft in neuern 
Zeiten zu ung gebracht worden, gar nicht weiter aus⸗ 
rotten. Hieher rechne die ſo befannten Pocken, und 
wie ich bereits gegeiger habe, daß die Hornvichfeuche 
damit die größte Uehnlichfeit habe; H. V. II. ©, 
483. fo befürchte, daß es eben fo ſchwer halten 
wird, folche ganz auszurgtten, 
Gleihwol dürfen wir den Muth nicht verlieren, 
ſondern da. uns an Erhaltung unfers Viehes ſo gar 
viel gelegen ift, fo hilft vielleicht Fleiß, Aufmerffams 
keit und Unverdroffenheit ein Mittel erfinden, wel- 
ches ung gegen fernere Gefahr in Sicherheit ſtellet. 
Ale Erfahrung zeiget, daß die Seuche, ! wenn fie 
em einem Stüde ee ei recht zum Ausbruche 
N3 fommt, 
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kommt, gemeiniglich tödtlich fen; das mehrſte wird 

alfo auf Borbereitungs- und Berwahrungsmittel bes 
ruhen; Man hat bishero das Salz für ein ſolches 
allgemeines Verwahrungsmittel gehalten. 

Am Zelliſchen machen jetzt einige Erfahrungen 
folches zweifelhaft; da Vieh, dem man Salz geger 
ben hat, dennoch die Seuche erhalten hat, und um» 
gefallen ift. 

Mir find auch Derter in Franken bekannt, wo 
den Vieh beftändig Salz gegeben wird, und die Seu⸗ 
che ſolches doch weggeriffen hat. 

Vieleicht liegt dag Derfehen aber darin, daß -. 
das Vieh nicht oft genug, und nicht in gehöriger Mens 
ge Sal; erhalten hat. 

Vielleicht Hat man den Gebrauch su fpät angefan⸗ 
gen; So viel ift gewiß, daß in mehrern Gegenden, 


wo Safzquellen find, die Seuche in allen diefen Jah⸗ 


ren fi) nie geäuffert bat, wenn fie gleich nahe dabey 
ausgebrochen iſt. Mir find auch mehrere Hauswir⸗ 
ehe befannt, welche ihr Vieh damit allein verwahret | 
zu haben glauben, und in der Erfahrung finde nichts 


geſchickter, um dergleichen Thiergen zu zerftöhren, als - 


— 


unſer gemeines Kuͤchenſalz. (9. V. J. ©. 152.) 
Ein jeder vorſichtiger Hausvater wird alſo um ſo 
eher den Gebrauch des Salzes fortſetzen, da es dem 


Vieh überhaupt gefund, und zu deſſen beſſern Ges 


deihen befonders zuträglich iſt. 
In den Pocken bey Menſchen fi nd nach geroiffen ; 
Umftänden balfamifche Mittel gefund, twelche die ins 
wendigen Theile ftärfen, und die in Gährung geras 
thene Materie heraustreiben, wenn fie nur nicht hitzen. 
Die bey Menſchen anzumendende balfamifche Mit- 
telmögten für das Vieh wol zu koftbar fallen; ** 
mu 
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muß man getingere diefen zuträgliche Mittel ausfüns 
dig machen. 

In meiner Gegend hat .man fehr gut gefunden, 
jedem Stück Hornvieh jährlich ein paar mal einen in 
Theer umgefehrten Hering in den Hals zu fteden und 
‚niederfchlucfen zu laſſen. Aeuffert ſich die Seuche in 
der Nähe, fo ift nöthig, daß man die in der Luft fich 
ausbreitende Brut der Gährung abhalte: dies gefchie- 
het am beften durch einen in denen verfchloffen zu halz 
tendenStaͤllen auszubreitenden Dampf von Eßig, Zwie⸗ 
beln, Teufelsdreck und dergleichen ſcharfen Sachen. 

Aunm ſchlimmſten iſt nur, daß es ſo gefaͤhrlich faͤllt, 
in Staͤllen mit Feuer zu raͤuchen. Einige wollen bey 
eintretender Gefahr das Vieh lieber in freyer Luft 
halten. Mir ſcheint es nach der Natur der Kranks 
“heit weit ficherer, dafjelbe in veſten Ställen zu vers 
wahren, warm zu halten, und eine beftändige Trans 
fpiration zu befördern, dabey das Vieh mit Stroh 
- über der Haut zu reiben. | 
Sobald nur die geringfte Vermuthung von der 
- Seuche ift, muß man dem Vieh alles harte Futter 

fo viel möglich entziehen „ und nur laulichten Mehl: 

tranf geben, vor allen Dingen aber dem Vieh fo viel 
es nur faufen will, geben, jeboch niemalen Falt fau- 
- fen laffen, anbey fo lange noch Hoffnung ift, den Ge 
brauch des Salzes täglich fortfegen, auch mit räus 
chern nicht nachlaffen. Dem Vieh ein Haarſeil zu 
ziehen, dürfte den Ausfluß der in Gährung feyenden 

Materle nad) den äuffern Iheilen befördern. Das Ader⸗ 

laffen muß nach der Natur der Sache ein gutes Ver⸗ 
wahrungsmittel feyn. 

Da das Vieh gemeiniglich eine Berftopfung oder 
einen innerlichen Brand erhält, ift beydeg zu verhü- 

4 N 4 ten, 
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ten, wozu ein eben empfohlener, die Gedaͤrmer fehmeis 
dig machender Mehltranf dienlich ift. 

Bielleicht ift auch von groffem Nußen, dem Vieh 
täglich eine Portion Eßig zu geben, und ich wünfche 
zu hören, ob damit irgendwo Berfuche gemacht worden. 

Die bey uns gewöhnlichen Tränfe von den Dels 
Fuchen müffen ebenfalls zuträglich ſeyn; Vielleicht wäs 
re noch beffer, Zeinfaamen Blos zu Fochen, und ihnen 
davon einzugeben. 

Es kommt aber allemal in Betracht, daß man 
die rechte Zeit zu treffen wiſſen müffe, wenn Vorbe⸗ 
reifungsmittel anzuwenden dienlich find, Denn wir - 
Menfchen finden oft bey ung, wenn wir zu früh und 
ohne Noth ung durch Norbereifungsmittel gegen eine 
vermuthete Kranfheit verwahren wollen, daß dadurch 
eine Kranfheit cher befördert als abgemandt, und der 
vorhin gefunde Körper eben ſchwaͤchlicher gemacht 
werde, | 

Bey dem Vieh ift zu ſchwer und faft unmöglich 
zu beobachten, wenn der erfte Anfang der Difpofition 
zue Seuche entſtehe. 

Es beruhet auch viel auf den Grad, in welchem 
wir DBerbereitungsmittel geben dürfen, - 

Weitere Berfuche und eine unermuͤdete Aufmerk⸗ 
ſamkeit, ſonderlich von geſchickten Aerzten, welche 
den Lauf der Krankheit zu beurtheilen faͤhig ſind, wer⸗ 
den uns hoffentlich mit der Zeit gewiſſe Mittel an die 
Hand geben. Ein jeder Hausvater bemuͤhe ſich nur, 
das Seinige beyzutragen und ſeine — mit⸗ 
zutheilen. 
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Nachricht 
von einigen eßbaren — 





feln gegeben. (2366) 
Breynius handelt von officinellen Schwaͤm⸗ 
men, die in der Medicin gebraͤuchlich ſind. (2365) 


Muͤller hat im Daͤniſchen von eßbaren Schwaͤm⸗ 
men geſchrieben. (S. T. II. ©. 753) 


Im Deutfchen iſt mir aber Niemand bekannt, 
der davon ausführliche Nachricht gegeben hätte; wel 
‚he ung doch um fo nothtwendiger zu feyn feheiner, da 
wir viele Sorten von Schwännten nicht allein zur 
Speife gebrauchen, fondern wol gar unter die Lecker⸗ 
bisgen zählen, andere oft ähnliche aber giftig und zu 
Zeiten eödtlich find; Mithin einem Haushälter daran 
gelegen ift, die brauchbaren von den fhädlichen zu uns 
terſcheiden. 


Haben wir bey uns etwas, das zur Nahrung und 
Wohlſchmacke dienen kann, ſo handeln wir unrecht, 
wenn wir keinen Gebrauch davon machen; hingegen 
kann ein Ungeſchickter, indem er dergleichen Schwaͤm⸗ 
me ſuchet, ſich in den Kennzeichen leicht triegen, und 
eines fuͤr das andre nehmen. Niemand ſetzt aber 
* a und feiner Freunde Gefundheit vorſetzlich 

Gefahr, . 

Die mehrſten Botanici befehreiben ung Schwaͤm⸗ 
mes; ihre — ſind aber nicht fuͤr Haus⸗ 

| hälter, 

| Der 
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Der unermuͤdete Herr Schaͤffer hat uns eine 
weitlaͤuftige Beſchreibung von den Regensburger 
Schwaͤmmen geliefert. (2375) Sie ift au zu 
koſtbar. 

Ich leſe eben in des Flemmings deutſchen Jaͤ⸗ 
ger II. Theil ©, 61 ein Regiſter von 26 eßbaren, 
und von 35 unnuͤtzen Buͤltzen oder Schwaͤmmen; ſei⸗ 
ne Beſchreibungen ſind aber ſo kurz und unvollfoms 
men, daß man die wenigften daraus erfennen kann, 
und ‚dergleichen ——— ſind oft * ſchaͤd⸗ 
lichſten. 

Ich wuͤnſche alſo, daß PN eine folche Be 
fhreibung von allen eßbaren Schwimmen liefern 
‚mögte, woraus ein jeder Haushälter fie fiher Fennen, 
und fofort die. [BARON von den gelunden ag 
den kann. 


Es wird dazu eine Befchreibung erfordert: 


1) Bon ihrer äufferlichen Farbe, ob folche weiß, 
gelb, bräunlicyt und fo weiter fey. 


2) Bon der Geftalt des Hutes, ob folcher platt, 


breit; in der Mitte eingedrucft oder erhaben fey. 


3) Bon deffen Gröffe, indem ein jeder Schwamm 
nicht über eine gewiſſe Gröffe zu wachen pflegt. 


4) Don der untern Fläche, ob folche blättericht 


oder mit Röhren ift. 
& 5) Bon der Geftalt der Hlätter, ob ſolche dünn 
ober fleifchicht find. (S. Hausv. IL. Th. ©, 753) 
6) Don der Farbe der Unterfläher 

7) Don dem Stiele, 





8) 
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8) Von Nebentheilen: So macht ſich eine Sorte 
Schwaͤmme, welche eßbar gehalten wird, kenntlich 
durch die Haut, welche im Anfange die Blätter bez 
deckt hat, und in Geſtalt eines Ringes um den Stiel 
‚zurück bleibe: Fungi longiilimo pediculo ſed macu- 
lati eſculenti I. B. H.; T. Il. p. 826. 


9) Von ihrer Geftalt, wenn fie anfangen zu 
then; denn folche ift oft von derjenigen, die fie 
in der Folge annehmen, ganz verſchieden, und die 
mehrften find je jünger je beffer zum Gebrauch, 


10) Bon den Geruche; welcher bey verſchiede— 
nen ihre Schaͤdlichkeit perräch. 


11) Don der Farbe des inwendigen Fleiſches, 
auch ob ſie viel oder wenig Fleiſch haben. 


142) Bon dem Safte und deſſen Farbe. So 
haben die Breitlinge weiſſen Saft wie Milch, und 
die Daͤnlinge roͤthlichen Saft. 


13) Von dem Orte, wo ſie anzutreffen find, $4 
E. in Hoͤlzern, auf Wiefen, an ie von 
Eichen, | 


. 14) Don der Jahrszeit, wenn man fie ſuchen 
und ſamlen muß; So wachſen die Morcheln nur im 
April. 


15) Wie, und ob fie : oder Hanfenweife 
wachen. | 


16) Welche Witterung — am — 
ſten iſt. So bringet ein warmer und etwas feuchter 
Herbſt mehr Champignons, als bey e einer trocknen 

— 


17) 
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17) Wieman ihr Wachsthum befoͤrdert; ſo trei⸗ 
bet zu Zeiten ein Miſtbeete viele Champignons, ohne 
daß wir die Urſache davon wiſſen. 


18) Von den Unterſcheidungszeichen, woran 
man die brauchbaren von denen aͤhnlichen ſchaͤdlichen 
erkennet. 


19) Von deren rechten Geſchlechtenamen, und 
deren deutſchen Benennungen in jeder Provinz. 


Zur Probe will ich eine ohngefehrliche Beſchreibung 
von denen in meiner Haushaltung —— 
Schwaͤmmen geben: 


I.) Die gebräuchlichften find diejenigen, welche 
ein jeder unter dem Namen der Champignons fens 
net; Agaricus campeftris Linn. 


Baubinus nennet fie auf deutfh Heiderling 
oder Drüfchling, Tabernamontamıs, Treutſch⸗ 
ling: mir ift aber nicht bekannt, daß fie in Nieder⸗ 
fachfen eine deutfche Benennung haben. 


Sie fommen wie runde Kugeln in der Gröffe eis" 
ner Nuß aus der Erde; alsdenn find fie am ſchmack⸗ 
hafteften, und wenn man fie in Eßig einmachen will, 
müffen fie ganz jung gepflücfer werden. Nur muß 
man fich hüten, daß man fie niche mit denen zu gleis 
cher Zeit gemeiniglich eben wie weiffe Kugeln aus der 
Erde Eommenden Boviften oder Lycoperdis verwechs 
felt ; diefe unterfcheiden fich dadurch ,. daß ihre Oberz 
fläche etwas rauh wie Leder anzufühlen iſt, die von 
den Champignons hingegen ift glatt: an jenen ift Fein 
Stiel, und wenn man fie drückt, brechen fie ausein- 
ander, und entchalten in einer merklichen Haut * 

me 
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mehligte Subftang, welche, wenn fie älter werden, 
zu einem fehwargen Staub wird, 


An den Champignons bemerfet man den befons 
dern Stiel, und die ſchon röthlich hervorfcheinenden 
Blaͤtterchen. | 


Diefe wachfen vornemlich auf Weiden, wo Vieh 
gehet, in luftigen Eichhölzern, in den Öärten, wo 
fauler Mift untergegraben ift, oder auf alten Spars 
gesfeldern, auch auf Miftbeeten; wie man denn auch, 
um fie täglich zu haben, befondere Beete dazu anzules 
gen pflegt, e ; | 

Sie wachſen einzeln; auf einem Fleck aber, wo 
man einmal welche gefamlet hat, pflege man täglich 
‚welche wieder zu finden, vornemlich wenn man die 
Stiele nicht zu ticf aus der Erde reiffer. 


Ihre befte Zeit ift im Herbſt im Auguft und Sep 
tember. | 2a ; 

Die im Anfange fich zeigende runde Kugel breitet 
fi) bald weiter auseinander, und fo zeiget fich der 
Hut in der Geftalt einer holen Halbfugel; die Auf 
fere Schelle ift weiß; zu Zeiten fält fie etwas in das 
rörhliche oder bräunfiche, Gemeiniglich ift fie glatt 
und glänzend, fonderlich wenn die Champignons gute 
Art haben; zu Zeiten fpringe fie hie und, da etwas 
auf, und wird fchuppicht. | | 


Sie haben inmwendig viel weiffes Fleifh, und, 
wenn fie recht fett find, etwas weißlichten Saftes. 


Die Unterfläche ift mit fertigen gegen den Stiel 
zu abgeflusten Blättchen von zweyerley Länge und an« 
genehmer vörhlicher Farbe bedecket. Die Farbe Ans 
N | / dert 
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dert ſich, nachdem die Champignons jung oder alt, 
oder aber auf einem fetten oder magern Boden ge⸗ 
wachſen ſind, und iſt bald heller bald dunkeler. 


Die Blaͤtterchen laſſen ſi ſi ch leicht vom Fleiſche tren⸗ 
nen, und werden, wenn die Champignons gegeſſen 
werden, herausgenommen, wie man denn auch die 
aͤuſſere Haut abziehet: Sind ſie aber noch ganz klein, 
und noch nicht aufgegangen, bleibt beydes daran. 

Der Stiel iſt gerade, aus und inwendig weiß; an 
den jungen Champignons wird er mitgegeſſen, an als 
ten ift er trocken und zäh. Er löfer ſich leicht vom 
Hute ab, | 
Wenn die Champignons ſich aufehun, ift der Hut 
unten mit einer dünnen Haut bedeckt, welche aber bald 
vergehet. 

Wenn die Champignons einen Tag oder darüber 
alt find, wird der Hut oben platt wie ein Zeller, die 
Blaͤtterchen geben fich ganz hervor und werden ſchwaͤrz⸗ 
licht, alsdenn ift das Sleifch bereits mit Fleinen Mas 
den angejült, und fie taugen nicht weiter au Ges 
brauch). 

hr Geruch ift angenehm und etwas erdhaft. 


Es kommen gemeiniglich zugleich noch andere 
Schwaͤmme aus der Erde, welche im aͤuſſern Anſe⸗ 
hen denen Champignons aͤhnlich Fommen; man er⸗ 
kennet aber diefe bald am Geruche, und an denen 
roͤthlichen fertigen Blättern: An den ähnlichen find 
die Blätter feiner, oder häufiger, oder von mehrer- 
ley Lange, oder vongelblicher oder weiffer Sarbe, oder 

fie haben fat gar Fein Fleiſch, oder *— ef 


Geruch. 
— IL) 
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Rn. I.) Bon der zwoten Art, welche man für die 

leckerſte hält, weiß ich eben fo wenig einen deutfchen Nas 
"men; auf franzöfifch werden fie Moucerons genannt, 
“und unter diefer Benennung find fie in unfern Küchen 
gebräuchlich. | 


Es ift Agaricus mammofus Zinn. Fungi verni 
Mouceron dicti odori &efculenti. 1.B.H. IIL. p. 823. 


>, Diefe fommen in Geſtalt Eleiner runder gelbbraus 
ner Erbfen mit ziemlich langen drinnen Stielen aus 
der Erde; fie nehmen gemeiniglich einen Fleck ein, in 
der Form und in dem Umfange, als wenn ein Vieh 
feinen Utin dahin gelaffen hätte, wornach fie vielleicht 
lieber wachfen: Man pflückt auf einem folchen Fleck 
oft zur Zeit eine ganze Menge, und diefeg viele Tage 
nad) einander, fonderlich wenn man die Stiele in der 
Erde läßt, da man umher auf viele Schritte weir 
feinen weiter ſpuͤret. Beym pflücken ift ein eigner 
Handgriff, daß man den Hut erſt nach einer Seite, 
‚und darauf zurück nad). der andern bieger, fo löfer 
fi folder von dem an ſich magern Stiele ab; zieht 
man fie mit dem Stiele heraus, ſo bleibt eine Menge 
Sand und Erde daran, melche ficb in den Dlätter- 
Chen veftfeßet, und beym Eſſen zwiſchen den Zähnen 
unangenehm fällt. | 
Wenn fi ein Mouceron weiter augbreitet, ers 
hält dee Hut die Gejtalt von einen flumpfen Kegel in 
der Groͤſſe einer Eleinen Nuß, und endlich breiter fich 
der Hut mehrentheils platt aus in der Gröffe eineg 
balben Guldens; Daaber das Sleifch fchon gleich wie 
in den Champignons van Fleinen Maden zerfrefz 
ll... | | 
Zier Theil. 1,&t. O Die 
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Die Haut iſt glatt und bey naffem Wetter etwas 
fettig angufühlen, da auch die Farbe mehr ins braͤun⸗ 
liche fällt. Bey trocknem Wetter hingegen ift die Far⸗ 
be mehr weißbräunlicht, und die ganze Subftang ift 
wie ein Leder anzufüblen, * | 


Sie haben nad) ihrer Gröfle ziemlich viel veftes 


e Steifceh, und einen angenehmen Geruch. Die Blaͤt—⸗ 


ter find flach, dick, zäh und einzeln, fo daß man fie 
leicht zählen Fann, laufen. gegen den Stiel ſpitzer zu, 


und laffen fich nicht vom Hure rrennen, 


Sie wachfen vornemlich im Herbſte, und werden 
nur felten hie und da auf Srasangern, an Rainen, 
und neben einzeln ftehenden Bäumen gefunden, Dies 
fes, und weil fie mühfam zu fuchen und nur Flein, 
anben wohlſchmeckend find, ſich auch aufheben Laffen, 
macht fie geachter. | 

Sie werden friſch zu allerley Ragouts gekocht, 
oder in einem Iuftigen Zimmer an der Sonne getrock⸗ 
net, und fodann bis zum beliebigen Gebrauch vers 
wahrer: N | 
Sie wachen am liebften nach einen ſtarken war⸗ 
men Regen im Herbfte, 

Man finder zugleich ähnliche kleine Schwaͤmme, 
welche häufiger wie jene wachfen, ſich aber bald an 
den Dlätterchen ünterfcheiden laffen; Diefe find an 
den unbrauchbaren entweder ganz dünne, wäffericht 
und häufig, oder aber mehr faftig und rörhliche, und 
wenn man die Schwämme aus einander bricht, haben 
fie viel wäfferiges und gar weniges Sleifch von röthlicher 
Sarbe, Der Geruch von den unbrauchbarenift widrig, . 
und man kann fie zwifchen den Fingern zerdrucken. 


III.) 
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| m. ) Eine dritte häufiger vorfallende Art ſind die 
Pfifferlinge oder Eyerſchwaͤmme, Chanterelles; 
Agaricus cantarellus Zinn. | 


Sie unterfcheiden ſich vor allen andern an der 
Ichönen gelben, dem Gelben von einem Ey gleichen> 
den Farben, welche fie durchaus habenz Sie heiffen 
daher Eyerſchwaͤmme. 


Sie wachfen, wenn e8 etwas feucht iſt, den gan⸗ 
zen Sommer. herdurch in Hoͤlzern unter fchattigen 
Daumen, 


Ihre Geſtalt ift ſehr unterſchieden; wenn fie aber 
ausgewachſen find, jtellen fie gemeiniglich einen etwas 
ausgehölten unförmlicpen Trichter vor; der Hut ift 
mit dem Stiele in eines zuſammengewachfen und nicht 
zu trennen? die Blaͤtterchen find flach, einzeln, und 
laufen am Stiel herunter, 


Die befte Art fie zuzubereiten ift: Man hackt fie 
Elein, giebt etwas Butter, Salz, Efig, auch Zwie⸗ 
beln, und gehackte Peterſilie daran, und laͤßt fie in 
ihrer eignen Bruͤhe langſam ſchmoren; Man braucht 
ſie auch wie jene an allerley Gerichten, 


EV i) Eine vierte in Eichhölzern in der Mitte des 
Sommers bis in den Herbft ben erwas feuchter Witz 
terung in Menge anzutreffende Are ift der Bolerus bo- 
vinus Linn. 


Man nennet fie auf franzoͤſiſch and ‚ und 
es ift dies eigentlich was man auf deutſch Pis oder 
Poͤltze nennet. 


Diieſe Piltze unterſcheiden ſich von jenen drey Ar⸗ 
ten vornemlich u daß fie an der Unterflaͤche des 
D 
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Hutes keine Blaͤtter, ſondern lauter feine unmittelbar 

an einander ſchlieſſende kleine Roͤhrchen haben, die 

ſich wenn man einen Schwamm aus einander bricht, 
am beſten erkennen laſſen. 


| Es giebt von diefen Pilgen verſchiedene eßbare Ar⸗ 
ten. Die beſten haben einen dicken, in eine runde 

Kugel ausmwachfenden, fleifhigten Stiel, welder 

ſchmackhafter, wie der Hut felber ift. ‚Der Hut ift 

klein, und bildet eine Halbkugel. Die Farbe des 

Hutes ift oben röthlihe weiß, oder er hell Sem: 
melfarb. 


Die Unterfläche der Köbechen iſt weiß; und ale 
nur wenig ing grüngelbliche, | 


Die Oberfläche ift wie ein trocknes Leder anzufühe 
len; Das Sleifeh ift weiß, trocken, und hat einen 
angenehmen Geruch, 


Sie wachfen in luftigen feuchten Eichtotern ge⸗ 
gen den Herbſt ziemlich haͤufig. 


Die Schaafe freſſen ſie gerne, und mich deucht 
bemerkt zu haben, daß auch Hirſche und She fie 


freffen. 


Man famler fie frifch, und che Maben das Feiſch 
verderben, trennet die Roͤhrchen von dem veſten Flei⸗ 
ſche, ſchelet die Haut von dem Hute und dem Stiele 
ab, ſchneidet das Fleiſch in ſchmale Stuͤcke, ziehet 
ſolche an einen Faden, und trocknet ſie an der Sonne. 
Da man ſie denn an einem trocknen Ort in einer ver⸗ 
ſchloſſenen Schachtel Jahr und Tag aufheben, und 
gleich den Trüffeln und ers an Gerichten gebraus 
chen kann. 

Mit 
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Mit diefen eßbaren Pilgen wachfen zugleich ans 
‚dere ähnliche, aber fchädliche, Man erfenner fie vor: 
nemlich daran, daß die Oberfläche des Hutes dunfler, - 
auch wol fettig anzufühlen if. Die Nöhrchen find 
- Bingegen von gelber Farbe, und der Gerud) iſt ver⸗ 
däachtig und unangenehm, 


Die übrigen ebaren Schwaͤmme übergehe ich 
vor dasmal; da ſolche entweder nicht ſo gewoͤhnlich 
find wie jene. 3. E. die. blauen Schwaͤmme; 
Agaricus violaceus, welcher in der Aufferlichen Ges 
ftalt viel ähnliyes von den Champignons hat, dabey 
aber oben violet blau und unten weiß iſt. Die Taͤn⸗ 
linge; Agaricus delicioſus, welcher in Tannhoͤlzern 
waͤchſet. Die Breitlinge; Agaricus lactifluus, 
welchen man in Hoͤlzern findet, und fuͤr die lecker— 
ſten halt. Den Bocksbart; Clauaria faſtigiata, 
welcher in Buchhoͤlzern aus dem verfaulten Laube 
waͤchſet. 


Oder weil ſie bey uns in Niederſachſen nur ſelten 
gefunden werden, wie die bekannten Murcheln und 
Lurchen. | 


Dder aber, weil fie eine weitere Unterſuchung er⸗ 
fordern, wie z. E. die bekannten Trüffeln, Tubera 
terre. Dieſe ſcheinen mir eines der merkwuͤrdigſten 
Produkte der Natur zu ſeyn, von deſſen Sortpflans 
zung und Vermehrung wir noch nichts wiſſen. 


An allen uͤbrigen Schwaͤmmen finden wir kennt⸗ 
liche kleine runde helldurchſichtige Kuͤgelchen, welche 
man bis anhero für den Saamen gehalten hat, die 
aber nach meinen Verſuchen eigentlicher wie die Eyer . 
von Kleinen Thiergen anzufehen find; So wie die 
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Schwaͤmme ſelber nicht als ein Gewaͤchs, ſondern 


als die Wohnung und das Gebaͤude unendlich vieler 
kleiner Thiergen zu betrachten ſind. 


ch verſpare davon ein mehrers anzufuͤhren, da der 
Ritter Linne mir meldet, daß er meinen Anmerkun⸗ 
gen Beyfall gebe, ſolche in den angeſtellten Verſuchen 
richtig finde, und davon naͤchſtens eine beſondere Ab⸗ 
handlung drucken laſſen wuͤrde; Ein ſo groſſer und fleiſ⸗ 
ſiger Naturforſcher wird dieſe zweifelhafte Materie am 
beſten in ein helleres Licht ſetzen, und hoffentlich mehrere 
Naturforſcher zu neuen Verſuchen aufmuntern. 


vn 


VI. 
Allerley vermiſchte Anmerkungen 
und Nachrichten. 
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Anmerkungen von der Moorenhirfe, 





arm oder Indianiſche Hirſe Holcus 


\ 


forgum Linn. fcheint für diewärmere Gegen» 

den, mo fie Art zu wachfen hat, ein überaus 
austrägliches Korn zu ſeyn; nach denen damit von 
mir an zween unterfehiedenen Orten feit drey Jahren 
angeftellten Verſuchen wird dasjenige beftätigee, was 
auch im Aannoverifchen Magazin von 1766 Nr, 
29. S. 456. gefagt worden; nemlich daß unfere Ge- 
gend ſchon zu kalt für fie iftz Ich rathe alfo nichr, 


Verſuche im Groſſen damit anzuſtellen. 


Er hat bey mir Stengel von ſieben bis acht Schuh 
hoch von anſehnlicher Dicke mit vielen Nebenſchuͤſſen 
getrieben. Dagegen ſchießt er erſt ſpaͤt im Auguſt 
in die Höhe, bluͤhet langſam, und wird fpät 
reif, 

Im Herbft 1766. Fam ihm die anhaltende Duͤr⸗ 
re und das beftändige fehöne Herbſtwetter zu ftat- 
ten, dennoch Fonnte ich in fettem leimigten Sande fei- 
ne Aehren weiter zur Reife bringen, als von denen 
fruͤh auf dem Miftbeere gezogenen und nachher verfeg- 


sen Pflanzen, 


In warmen fandigten Erdboden reifet er etwas 


leichter die Stengel bleiben aber kleiner, und erlan⸗ 


gen nur die Höhe. von vier oder fünf Schuhen. 
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Mittel, um den Geruch vom Wachstuche 
su ‚vertreiben, — 


‘ 





em Zannoverſchen Magesin von 1766. ©. 
u 1536. find zwey Mittel vorgefchlagen, um denen 
Tapeten von Wachstuch den Geruch zu benehmen. 
Der Efigdampf, wenn man nemlich in einen 
mit. Eßig angefüllten Keffel ein paar glüend ges 
machte Kiefel- oder Mauerfteine wirft, und die 
Senfter nicht eher öfnet, bis der Dampf die Wän- 
de recht durchdrungen hat, alsdenn aber freye Luft 
giebt, iſt gar gut, um den Fienuͤs⸗Geruch zu 
benehmen. Den den Tapeten von Wachstuch aber 


- babe am zuverläßigfien gefunden, wenn man fie 


* 


nicht eher als im Fruͤhjahr anſchlaͤgt, und alsdenn 
vorher die Stuͤcke Wachstuch des Abends auf eis 
nen grünen Unger ausgebreitet binleget, fo daß 
das“ gemahlte unten liegef und das Wachstuch die 
Macht über den Thau einziehen, des andern Mor⸗ 
gens aber von der Sonnen recht getrocfnet wird. 
Alsdenn wird es gegen Mittag fo warm wie es ift, 
aufgerollet und hingeleget, bis denfelben oder einen 
andern Abend, wenn man von dem Wetter verfichert 
it. Man Fann das Wachstuch auch erft des Mor⸗ 
gens fo früh wie möglicdy ausbreiten. Wenn dag 
Wachstuch auf diefe Weife zwey oder dreymal ausges 
fegt worden, fohat man feinen Geruch zu befürchten; 
das Gras darunter aber pflege zu verderben und ganz 
braun zu werden. EL) | ig 
3: Auf 
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Aufgabe, 





FNie Erde, welche ein Maulwurf durchgearbeitet 

hat, und aufwirft, ift fruchtbar, und. beffer 
als die übrige von dem nemlichen K lumpen, woraus 
fie genommen worden, um Bäume oder andere Ges 
wächfe darin zu pflanget. 


Hat jemand wol mit der Erde, welche bie Des 
genwürmer ausmwerfen, und welche durch ihre Körz 
per cireuliret ift, Verſuche gemacht, was daraus 
wird, wenn man darin pflanzet ? | 


In groffen Gärten, wo veftgewaljte oder vom 
Degen eben getvordene Wege oder Felder find, iſt es 
leicht.einen Vorrath davon zu famlen, 


Sollte man vielleicht aus folcher Erde ein befons 
deres Salz zichen Fönnen ? 


4. Auf 
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Aufgabe, 


a, wünfche, daf jemand Verſuche mit dem Schaus | 
A) me machen möge, in welchem die Larua Cicadis | 
fpumariz L. wohnet. | 


ı Der Herr von Geer hat von dem Infekte in | 
den Schwedifchen Abhandlungen von 1741 eine um⸗ 
ſtaͤndliche Beſchreibung gegeben. 


Es beſtehet dieſer Schaum aus einem auſſerordent⸗ 
lich zaͤhen Safte, den das Thier in Geſtalt kleiner 
Dläsgen aus dem Hintern blaͤſet, ſo daß es ganz da⸗ 
von bedeckt wird, und darin wohnet, auch gegen die 
een geſichert ift, e! 


Es fcheinet mir —* Saft von allen — — ei⸗ 
ner der zaͤheſten zu ſeyn, denn man kann nicht leicht es 
dahin bringen, daß ein Blaͤsgen vertrieben wird, man 
merft auch nicht leicht, daß die Sonne den Schaum 
austrocknet; vielleicht Fönnte deffen Linterfuchung etz 
was zu Erläuterung des Glutenober Kleber beytragen, | 
wenn man ihn in hinlänglicher Menge haben anne 





sa 
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5. 


Mat⸗ von Futterung der Bienen 
mit Sal, 





Hr aufmerffame Ralm bemerfet im erften 
Theile feiner Reifen nach Amerika ©. 
341. daß den-Dienen des Winters Salz gegeben 
worden, welches ihnen Flein geftoffen in Trögen uns 
tergefegt ift. 

Iſt dieſes Mittel auch in diefen Gegenden ges 
bräuchlich , und hat jemand durch Verſuche einen 
Nutzen davon beſtaͤtiget? 

WUeberhaupt iſt das Salz allem Vieh geſund, und 
bewahret ſie fuͤr Faͤulniß und Krankheiten. Es duͤrfte 
alſo bey den Bienen nicht weniger Nutzen haben, 
wenn ſie es anders freſſen. Da es ihnen aber nur 
als eine Medicin oder Blufreinigung gegeben werden 
kann, fo dürfte es in einer Jahrs Zeit wol nicht über 
ein oder zweymal vorgefeßt werden, auch würde nd» 
thig feyn, die davon jedesmal zu nehmende Dofe zu 
beftimmen, 

Bermurhlich verhält es fich damit eben fo, als 
wenn ein Menfch zu Abführung des gefamleten 
Schleims Rhabarber, oder eine andere Abführung 
nimmt: macht er die Dofe zu ftarf, oder wiederholt 
es zu oft, fo wird das Mittel ſchaͤdlich, und der Koͤr⸗ 
* TER | | 

i 
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Anmerkungen von der beften Art 
Öffentlicher Anlagen. 





ER sn einen jeden Staate bleibt es ein Sanpfangens 

merk, welchergeſtalt die Anlagen zu Beftreitung 
der öffentlichen Unfoften am leichteften erhoben werden 
koͤnnen; ohne daß 1) die Entrichtung denenjenigen, 
welche dazu beytragen, läftig oder unangenehm falle; 
Noch daß 2) der Umlauf des Geldes im Sande ges 
hemmet, noch der baare Geldvorrath gemindert werde; 
dabey aber 3) die Kaſſe in Sicherheit ſey, die jaͤhrlich 
erforderliche Summe gewiß zu erheben. 

Mir ſcheint widerſprechend zu ſeyn, daß man in 
allen Laͤndern unter dem Scheine, daß man denen an⸗ 
geſeſſenen Eigenthuͤmern zu Huͤlfe kommen, und eine 
Erleichterung verſchaffen will, nur gar zu gern auf 
ſolche Arten von Auflagen verfaͤllt, welche Handel 
und Wandel als die Seele eines Sandes hemmen; als 
len Einwohnern fich der Auflage zu entziehen Öelegens 
heit laſſen; elyeliche Unterthanen zu Betrieger und 
Eontrebandiers machen; das baare Geld zum Lande 
hinaus führen; bey Fremden einen’ Eckel erwecken; 
den Zufluf des Geldes ftopfen; die Kaſſen in Unſi⸗ 
cherheit feßen ; nichts beträchtliches aufbringen; und 
wobey man, um dieſes Wenige zu erhalten, ſeine 
Zuflucht zu einer Menge uͤberfluͤßiger, das Land druͤk⸗ 
Fender und noch mehr ausſaugender Bedienten nehmen, 
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fich mit Auflegung einer erftaunlichen Menge unzus 
länglicher Eyde helfen, und am Ende, um der Ver- 
faffung nur einige Gültigfeit zu geben, eine groffe 
' Menge Unterthanen durch Erkennung ſchwerer Lei⸗ 
"bes: und Geldftrafen unglücklich machen und ruiniren 
muß. Wovon die häufigen in Sranfreich auf die Ga⸗ 
leren condemnirten Eontrebandiers zum Beweife dies 
nen Fönnen, 


Indem man durch dergleichen Impoſte, welche 
ſich dem erften Anfcheine nach freywillig beyrreiben, 
and unvermerft entrichtet werden, den Einwohnern 
eines Landes eine Erleichterung zu fchaffen gedenfer, 
wird ein groſſer Theil davon durch die Strafe haupt⸗ 
ungluͤcklich, und für die übrigen die Entrichtung det 
Zaren nur defto befhmerlicher gemacht, 


Der Hausvater giebt ſich eigentlich mit derglei> 
en in die Politik ſchlagenden Fragen nicht ab; ihm 
iſt aber fehr daran gelegen, fich in diefer Materie übers 
zeugt zu fehen, da feine Pflicht erfordert, Vorſchlaͤ⸗ 
ge zu thun, wie das Beſte der Linterthanen und der 
Caffen auf die eine oder andere Weife am ficherften 
befordere werden Fönnez und da er im Journal oeco- 
nomique vom October 1765 ©. 458 liefet, daß der 
Intendant von Limoges eben diefe Frage wegen des 
groffen Einfluffes, den fie auf alle Unterthanen hat, 
als eine Preisfrage aufgegeben babe, fo wünfcht er 
Barüber von andern, Einficht und Erfahrung haben 
den, Männern, ihre, fonderlich auf einzelne Pro» 
vinzen von Deutſchland gerichtete Gedanfen zu hören; 

Ob nemlich in einzelnen Fleinen Provinzen von ge: 
ringem Umfange, welche mehrere fremde Nachbaren 
haben, irgend ein Vorwand oder Entfchuldigung, 

| | zuläßig 
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zuläßig machen fönne, die zur Confumtion unentbehrs 


liche Stüde mit einem Impoſte oder Licente zu bele⸗ 
gen, und diefen Weg zu Erhebung der öffentlichen 


Anlagen zu erwählen? | 
— Da diefes faft in allen ändern gefchiehet, fo muͤſ⸗ 


fen auffer denen Gründen, weldye man ineg:mein an⸗ 
führer, und welche leicht zu wiederlegen ftehen, nody _ 
andere Gründe feyn, welche diefer Art von Auflagen | 


das Wort reden, die ic) aber alles Nachfinneng ohn⸗ 
erachtet noch nicht ausforfchen Fönnen, | 


- Sind auch dergleichen Impoſte in groffen gefchlofs 
ſenen Reichen, wie z. E. in England und Sranfreich 
nach gewiffen Umſtaͤnden zuläßig, fo ſcheinen fie hin⸗ 
gegen in Fleinen Provinzen, wo ein jeder Unterrhan 


* 
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täglich Gelegenheit bat zu defraudiren, deſto gefähr» 


licher, 
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| Nachrich 
von einigen eingelaufenen Schriften uͤber 
| die ausgefegte Premien. 


7) JUNGE eines den 23ten Jenner 1766 datirs 
J k ten Briefes ift mir von einem Ungenanns _ 
ten eine Anweiſung um gutes Brod zu baden einges 
fande worden, Sie handelt diefe Materie zwar nur) 
praftifch ab, und erfüllee nicht eigentlich dasjenige, 
was ich nach der im erften Theile & 421 gegebenen 
Eriäuterung zu wiffen gewünfchet. habe; Da aber’ 
doch ziemlich gute Handgriffe darin enthalten find, fo 
bin erbötig, dem Verfaſſer die Hälfte der von mir 
ausgebotenen, und zugleich mit auf das Bierbrauen 
gerichteten Premie, einzufenden. Sch erfuche alfd 
den mir unbefannten Herrn Verfaffer, daß erfich fors 
derfamft zu erkennen geben wolle, und danfe ihm zus 
gleich für deffen übrige von den Pflügen beygefügte 
Anmerkungen, | 
2) Einer meiner erften Gönner hat mir aus 
England eine Anweifung verfchaffet, welche fehr nüß- 
liche und brauchbare Handgriffe Iehret, um einige Ar⸗ 
ten von Bäumen, z. E. den Kampferbaum, zu vers 
mehren, wofuͤr ihm fehuldigft Danf erftatre. 
Inmn uͤbrigen hat meine Anleitung den bey mir als 
Seecretaire in Dienften ftehenden Hen. J. ©. "Jacobi 
(einen Bruder desjenigen, dee fich durch verſchledene 
ze Theil, 1.St. P erhal⸗ 
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erhaltene Preife berühmt gemacht hat) aufgemuntert, 
mit allem Sleiffe Pflanzfchulen anzulegen; Alle Mits 
tel, um Bäume zu vermehren, auf mancherley Art 
zu verfuchen, und welche ſich für jede Art Bäume am 
‚beften ſchicke, auszuforfchen. 


Er hat auch ein befonderes Gluͤck gehabt, > dere 
febiedene Bäume, an deren Vermehrung mir gelegen 
war, fortzupflangen , und ich fehe täglich mit Ver⸗ 
gnügen, daB feine mehrften Berfuche oft gegen alles 
Vermuthen eingefchlagen find. Er befehäfriger fich 

- jest, feine Verſuche noch ein Jahr fortzuſetzen, und 
ich hoffe, ſodann meinen Leſern eine ausfuͤhrliche Ans 
weifung vorlegen zu koͤnnen. 


ch habe ihm alfo vorläufig zur Aufmunterung 
acht Ducaten bezahlet, und verſpreche, wenn ſein 
Aufſatz zum Abdrucke vollendet ſeyn wird, und die 
angeſtellten Verſuche ferner einſchlagen, noch übers 
dem den ausgebofenen Preis von zwoͤlf Dukaten 
auszuzahlen Da alfo diefe Aufgabe damit erlofchen 
ift, fo erwehne folches, damit fich niemand weiter 
‚bemühe, über diefe Senge — ——— en | 
fenden, | 


3) Es haben bie von mir ausgebofene übrige 
Preiſe auch noch veranlaffet, dag verfchiedene Aufs ” 
füge eingefandt worden; wobey aber einige Verfaffer 

ı deutlich Zu erfennen gegeben haben, daß ihre Abſicht 
nicht ſowol geweſen, die aufgeworfenen Fragen mei⸗ 
ner Abſicht und Erwartung gemaͤß gruͤndlich zu be⸗ 
antworteu, als vielmehr um nur Geld zu erhalten. 


Zu Ausbietung des erften Preifes, die Ver⸗ 
beſſerung der Niederſaͤchſi * — ee 
ward , 
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ward vornemlich veranlaffer, da es mir möglich fehien, 
unfere Güter, durch Einführung einer andern Art 
von Wirebichaft, z. E. der Mecklenburgifchen, weit 
beſſer zu nutzen. Denn die Unzulänglichfeit derer 
gewöhnlichen Vorfchläge, daß man mehr Futterfräus 
ter ſaͤen; das Feld auf eine neue Art beftellen oder 
duͤngen; den Saͤepflug brauchen, und andere derglei⸗ 
chen Veränderungen im Eleinen machen, und dadurch 
den Ertrag der Güter verbeflern foll, faͤllt einem je⸗ 
den erfahrnen Landwirthe bald in die Augen. 
Nachdem ich nunmehro Gelegenheit gehabt habe, 
die Mecklenburgiſche Koppelwirthſchaft naͤher kennen 
zu lernen, und eine Vergleichung gegen die auf meis 
ei Gütern übliche Wirthſchaft anzuftellen, fo bin 
ig uͤberzeuget, daß am ficherften geben, und am 
beften fahren werde, wenn die gegenwärtige Wirth⸗ 
ſchaft ungeaͤndert fortſetze. 
Unter allen mir bekannten Arten von deutſchen 
Haushaltungen gefaͤllt mir keine beſſer als die Dsnas 
bruͤckiſche. 
Man verpachtet alle Grundſtuͤcke einzeln, und 
zwar um ein auſſerordentlich hohes Pachtgeld, denn 
ein Morgen Saatland von mittelmaͤßiger Guͤte thut 
jährlich 3 bis 5 Thaler Pacht; und ein Morgen Gar- 
tenland über 8 Thaler: Man har zu gewiſſen Jahrs⸗ 
zeiten feine baare Einnahme; die mehrefte Arbeit wird 
durch Seibeigene verrichter, welche auch umfonft dies 
nen müffen ; Man braucht auf den Gütern Feine 
Haushaltung, Feine Pferde, und Fein Inventarium 
zu halten, und nur febr geringe Unterhaltsfoften an— 

ee: 
- Könnte ich meine Güter, wo die Unterhaltsfos 
en und die jährlich anzuwendenden baaren Gelds 
P 2 Aus⸗ 
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. Ausgaben gar hoch geben, eben fo nugen, fo wäre 
mir dies jährlich einige faufend Thaler werth: Jene 
Einrichtung machen aber im Osnabrüdifchen deſſen 
vorzüglich glückliche Umftände nur allein möglih. Es 
ziehet jährlich durch den Linnen- und Flachshandel fo 
viel Tonnen Goldes baar Geld aus Holland; Es 
hat eine groffe Menge Einwohner, fonderlich von 
Einliegern und Häuslingen; Die Einwohner find 
fleißig und haben viel Verkehr; Sie find wenig belas 
ftet, und da fie ale Leibeigene find, fo zieht ein jeder 
Eigenthbumsherr zwar viel von ihnen, ſchonet ihrer 


| 


| 
4 


aber auch auf alle mögliche Weiſe wieder, und ers 


laubet nicht, daß fir von andern geplaget werden. 
’ 


5) Bey diefer Gelegenheit muß noch einer bey 

mir eingelaufenen Schrift Erwähnung thun, welche 
fonft nicht zu den Preisaufgaben gehoͤret. Sie ift 
mir unter einer gänzlich unbefannten Hand mit der 
vorgefegten Nachricht zugefandt worden: ,„ Binden 
„ Ewr, daß diefe Gedanken eines Platzes in den 
„ Öfonomifchen Sammlungen werth, wird der Vers 


„faſſer fih daraus eine Ehre machen; finden Sie 


„68 nicht, giebt et ſich zufrieden. 17 | 
Der Verfaffer fucht datin zu beweifen: „Die 


Y 


„ Steigerung der Pächter fey eine beftändige Urſache E 


„ der Klagen über böfe Zeiten. “ Da diefe Frage 
fehon in die Politik ſchlaͤgt, womit fi der Hausvas 
ter ‚nicht abgiebt , fo will nur einige Anmerfungen 


benfügen, in fo weit fie einen Einfluß in die Privat⸗ 


wirthſchaft haben, # 
Ein Landwirth wird gemeiniglich den Fürzern zie⸗ 
ben, wenn er fih zur Regel nimmt, durch Steiger 
9 xungen 


! 
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zungen feiner Pachtungen feine Einnahme zu vermeh⸗ 
zen, ohne dabey die gehörige Vorſicht zu gebrauchen. 
Man kann gemeiniglich ziemlich genau. beftim- 
‚men, wie hoch der Ertrag von einem zu verpachtenden 
Pertinenz genutzet werden Fönne, und diefes fordere 
jeder Berpächter billig von einem Pächter; doch fo, 
daß da diefer allerley Ungluͤcksfaͤlle ſtehen, auch die Ge⸗ 
fahr übernehmen, und oft den Vorſchuß thun muß, 
darauf billig NKückficht genommen werde, daß er et> 
was zur Belohnung für feinen Sleiß und Mühe übrig 
‚behalte. 
Will ich von einem Pächter ein mehreres bes 
gehren, fo muß vorausfegen ; entweder 1) daß er 
den Zufhuß aus feinem übrigen Vermögen thun foll, 
‚oder aber 2) daß er den Ertrag der Pachtung fo viel 
höher zu treiben Gelegenheit habe, oder aber 3) daß 
ein Pächter nach gewiſſen Nebenumftänden mehr zah⸗ 
len fönne als andere, 


Sm erftern Falle ift es ein unerlaubtes Mittel, 
. um des Nächften Dermögen an fich zu ziehen, und 
es ift um fo unerlaubter, wenn man folche Stuͤcke 
in der Pachtung fteigert, ohne welche der Nachbar 
unmöglich leben kann. 3. E. einen Garten, wenn 
‚er fonft feinen Oartenraum bat. Der Erfolg ift ges 
meiniglich, daß die Pächter die Pertinenzen ausfaus 
gen und ruiniren; Man erhält die erften Jahre das 
Pachtgeld mit groffee Mühe, und verlierer folches 
wenigftens von einem Jahre, wenn ein Vorwurf zur 
Execution fehler, und vornemlich wenn der Pächter 
unter einer fremden Jurisdiction fteher, und man die 
Hülfe derer für die Erhaltung derer ihnen anvertraues 
ten Unterthanen beforgten Beamten nachfuchen muß. 
i P3 Ich 
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Ich weiß mehrere Erempel, da die Berpächter: fich 
freuten, das Pachtgeld um einige Thaler erhöhet zu 
haben, aber davon nur wenig jahre genoffen, und 
den vermeintlichen Gewinn doppelt und dreyfach ein⸗ 
buͤſſeten. 


Ich habe jedesmal ein Mistrauen, wenn ein 
Fremder einen bisherigen Pächter aufbietet, und habe 
mit eigenem Schaden aus der Erfahrung erlcenet, 
daß ich beffer fahre, wenn einen ſichern Pächter bey⸗ 
behalte, von dem wegen des Pachrgeldes gewiß bin, 
wenn gleich weiß, daß er augenfcheinlichen Vortheil 
bey der Pachtung habe. Gleihwol hat cin Privat⸗ 
Begüterter nicht fo fehr nöthig darauf zu fehen, als 
wegen der Cammerguͤter der Sandeshere felber, der 
allemal dreydoppele leidet, wenn die Pachtung zu - 
fehr gefteigere wird, und feine eigenen — da⸗ 
durch verarmen. 


Der zweite Fall, wenn ic nemlich den Pächter 
nöthige, den Betrag der Pacht fo viel höher zu treiben, 
ift derjenige, worauf eigentlich jene Schrift gerich⸗ 
tet ift, und ich Fomme damit überein, daß folcher in 
mancherlen Betracht gefährlich ift; Jedoch werden 
ſich wenige Verpächter darum befümmern, ob dag 
tand feide, und das Publicum verfürgee werde, wenn _ 
fie nur ein höheres Pachtgeld erhalten. Bey Vers 
pachtung pubfifer Güter foQ aber darauf billig Ruͤck⸗ 
ſicht genommen werden. | 


Ein Paar in jenem Nuffaße angeführte Erempel 
erläutern diefen Sag. Einem translocirten Beam⸗ 
ten wird von einem Mitgliede aus der Kammer vors 
gehalten, was für Vortheil er von der bisher gehab⸗ 
gen Pacht gezogen haben möle, da fein Nachfolger 

800 
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800 Thlr. Pacht mehr gebe? Er antwortete aber: 
die gebe nicht diefer , fondern der Bauer, mehr; 
denn es gehoͤrte viele Gräferey zur Pacht, die die 
Unterthanen nicht entbehren koͤnnten, und wofür fie, 
was der Pächter verlangte, zahlen muͤßten; er ftei- 
gerte alfo diefe um goo Thle, und es war. ale eine 
um fo viel erhöhere Auflage auf die Unterthanen an- 
zuſehen. 1312,69 SRH 


Ein anderer Holänder mußte für eine Kuh, wel- 
che bishero 35 Thaler Pacht gerhan hatte, 7 Thaler 
geben. Zwo Tagelöhner » Frauen begegneten einan⸗ 
der, und hatten beyde Milch geholet. Die einevom 
Holländer hatte viele, ‚aber fhlechte ‚ und die andere 


vom Bürger menige, aber gute Mil erhalten; 


beyde waren misvergnuͤgt und unzufrieden uͤber die 
Obrigkeit. ara | 


Steigerungen in dergleichen Fällen haben würks 
lih einen gröffern Einfluß auf das Publicum, wie 
man Anfangs’ meinen ſollte. Ich will mid nur auf. 
das Erempel von England berufen, wo man die 
Veranlaſſung der gegenwärtigen Theurung und alls 
‚gemeinen Noth, nach den öffentlichen Blättern, 
groſſentheils darin feet, daß die Eigenthümer der 
DPertinenzien feit kurzem das Pachrgeld merklich ges 
fteigert haben, mithin die Pächter dasjenige, was fie 
zur Stadt bringen, auch höher im Preife halten mäf> 
fen. Wenn ein Kaufmann die benöthigten Lebens⸗ 
mitteltheurer bezahlen muß, fo muß erauch feine Waa⸗ 
ren auffigenz; Ein Handwerfsmann muß «8 auf 
‚ feine Arbeit ſchlagen; Ein Tageloͤhner fteigere fein - 
Tagelohn. Doch dies find politiſche Betrachtungen. 


* —— F 
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Es. bleibt alfo nur erlaubt, im drirren Falle 
dag Pachtgelö aufferordentlich zu fleigern, wenn ſich 
nemlich ein Pächter finder, dern nach feiner Privat⸗ 
Eonvenienz an Beſitzung eines Pertinenzes gelegen 
ift, und ‚der nicht fowol auf den davon zu zichenden - 
Mugen, als auf die. ihm dadurch zumachfende Ger 
mächlichfeie ſieht; diefes giebt aber Feine Folge, daß 
davon allemal fo viel Pachtgeld auffommen, oder 
dag ähnliche Pertinenzen eben fo hoch genutzet wers 
den fönnen, und dennoch gereicht es den Paͤchtern 
oft zum groͤßten Nachtheil, wovon ein Erempel an⸗ 
zufuͤhren genug ſeyn mag. 

Es ſcheinet den Beſitzern von Laͤndereyen nichts 
gemächlicher, als wenn fie den aus dem Lande zu zie⸗ 
henden Zehnten behalten, und die Zehntpflichtigen 
loben dafiir gern über den Werth aus; Soll aber ein 
Dauer für die Zurückbehaltung des Zehnten mehr 
besahlen, wie der Werth beträgt, fo muß er den 
Zufchuß aus feinem übrigen Vermögen thun, und 
wird bald ruinirer, 

ch pflichte alfo jenem Verfaſſer bey, daß für 
einen Zehntheren nichts gefährlicher fen, als die Ver⸗ 
pachtung der Zehnten an Zehntpflichtige; denn wenn 
diefe in Verfall kommen, beftellen fie dag fand uns 
ordentlih, und verarmen völlig; und wenn man 
nach Jahren den Zehnten anzunehmen gezwungen ift, 
wird der Ertrag davon merflich geringer feyn, und 
man wird nicht felten in verdrießliche Procefle vers 
wickelt — da ein jeder ſich Zehntfreyheiten anmaſſen 


will. * 
Man 


*) Eben während des Abdrucks wird mir von einem un: 
befannten Freunde eine kleine mit vieler a ae 
geſchrie⸗ 
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‚Man pflegt die Steigerungen der Pachtungen 
damit zu rechtfertigen ‚daß die Preife (Pretia rerum) 
ftetgen; diefe würden aber nach jenes DBerfaffers 
Sägen nicht fteigen , wenn nicht der Anfang mit den 
Steigerungen gemacht wäre; Je weiter diefe alfo 
getrieben werden, je mehr müffen die Dreife — 
und das Publicum leider, 


Ich uͤberlaſſe andern die weitere Aueftheun bie 
fer Materie, 


serichene Bann zugefchickt, unter dem Titel: 
» Schreiben des Gr. von B. an den P. B. über die 
» Srage: Gereichet es zum Aufnehmen des Baurens 
„ſtandes, wenn einer zehntpflichtigen Dorfichaft der 
„ zehnte aus ihrer Feldflur zu Gelde gefegt, oder in , 
» —* uͤberlaſſen wird? Sranff. und Leipz. 1767. - 
„in Detap. ‘ 


Es wird darin mit guten Gründen gezeiget, daß 
es für den Zehntherrn höchft gefährlich fen, wenn er 
bey Verfteigerungen der Zehnten durch den höchften 
Dot die Zehntpflichtige zum Bieten zulaffe, da dieſe 

‚ ohne Ueberlegung in den Tag hinein bieten, und dar; 
über gemeiniglich verarmen und zu Grunde gehen. 
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Rachriht 

von einer in der Stadt Haarburg errichteten 
Geſellſchaft von Hausvaͤtern. 





ir leben in einem Jahrhunderte, wo man aller 

Orten neue gelehrte Geſellſchaften errichtet, 

und mit einem vorzuͤglichen Eifer um Erweiterung 
und Verbeſſerung der Wiſſenſchaften bemuͤhet iſt. 


Man hat auch bey weiten nicht den Nutzen, und 
kommt nicht zu der Erkenntniß, wenn man blos fuͤr 
ſich arbeitet, und allein ſeinem eigenen Lichte trauet; 
Eine Ruͤckſprache mit andern, welche an der nemli- 
chen Wiſſenſchaft ein gleiches Bergnügen finden, muns 
tert einen jeden von neuen auf; giebt Gelegenheit zu 
weitern Nachſinnen, und es entfteht dadurch von beys 
den Seiten eine Deeiferung, ſich es einer dem an⸗ 
dern vorzuthun. 


Ob nun gleich d das Publicum 2. denen big anz 
hero errichteten Öefellfebaften nicht alemalden Nugen 
gehabt hat, den man ſich davon verfprechen follen, fo 
Din dennoch bewogen worden, nach dem Erempel ans 
derer, in der Stadt Haarburg eine ordentlihe Vers 
famlung von einer gefchloffenen Anzahl guter Freuns 
de zu veranftalten, und theile die Regeln mir, welche 
zu beobachten man übereingefommen iſt; Ich babe 

| | in 
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in einigen juſt den Gegenfaß angenommen von dene 
bey den mehrften übrigen Geſellſchaften gewöhnlichen 
Geſetzen, indem bey dergleichen Einrichtungen nichts 


beſſer und angenehmer halte, als wenn ein-jeder feine 
| völlige Freiheit behält, und zu nichts gezwungen iſt. 


Sm uͤbrigen muß bekennen, daß bey Errichtung 


dieſer Geſellſchaft eigentlich auf mein eignes Intereſſe 


und Vortheil geſehen habe. Denn meine Abſicht iſt 


R geweſen: 


1) Daß verſichert fen wollen, einige gute Freun⸗ 


de, deren Gegenwart ich öfter zu genieſſen wunſche, 


zu gewiſſen Zeiten gewiß bey mir zu en; in der 


Hoffnung, daß 


2) fodbann von jedem hören werde, wenn er ef- 


was in Erfahrung gebracht hat, welches zu nr 
mir nuͤtzlich ſeyn moͤgte. 


3) Dadurch, daß ein jedes Mitglied ein gelchts 


E:. Journal hält, und herumgeben läßt, befomme 


ich folche zu leſen, und die übrigen Mitglieder -erhal: 


ten Kenntniffe von verfchiedenen neuen Entdeckungen 


und Anmerkungen, die ihnen fonft verborgen geblie⸗— 
ben feyn würden, und welche ihnen zu weitern Nach⸗ 
f nnen Gelegenheit geben. 


4) Erhälte dadurch bequeme Gelegenheie, über 
—* eigene Anmerkungen und Ausarbeitungen die 


Gedanken und Urtheile von andern zu hören, und die 


. im Hausvater zu ertheilende Unterrichte nuͤtzlicher und 


zuverlaͤßiger zu machen. 
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Regeln 
fuͤr die Geſellſchaft der Hausvaͤter. 





1) (Endes unterzeichnete Hausvaͤter haben fich vers 

einbaref, in der Stadt Haatburg an jedem 
erften Dienftag in jedweden Monate, und vierzehn 
Tage darauf anderweitig fich ordentlich zu verfamlen, 


2) Die Berfamlung gefchieher Nachmittags von 
4 bis 6 Uhr auf dem Schloffe bey dem Herrn Lands 
droften von Muͤnchhauſen, welcher die dazu erforders 
fiche Unfoften und Aufwartung allein ficher, 


3) Der Endzweck diefer Berfamlungen ift, ſich 
über allerlen die Erweiterung und Ausbreitung der 
Wiffenfchaften, Gelehrfamfeit und Künfte, auch den 
Ackerbau und die Sandwirthfchaft betreffende Materien 
freundſchaftlich zu bereden; nfonderbeit aber zu . 

überlegen, wie das Beſte und die Gemächlichfeit auch 
Aufnahme des Ortes und ganzen Landes befördert wer⸗ 
den koͤnne. | | | 


4) Ein jeder twird alfo, was er etwa durch Briefe 
wechfel oder durch Bücherlefen, oder aus eigener 
Ueberlegung zweckdienliches in Erfahrung bringen 
mögte, den übrigen in der Verſamlung zu weiterer 
Ueberlegung vortragen. Manz 


5) Ein jeder von der Geſellſchaft wird auf feine 


Koften wenigftens ein gelehrtes journal oder Zeitung 
| halten, 
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halten, welche er unter den uͤbrigen zum Durchleſen 
herum gehen läßt. 


6) Derjenige, durch deffen Schuld ein Stuͤck 
davon verlohren gehen moͤgte, ‚wird ſolches zu Ergaͤn⸗ 
zung des Werks auf ſeine Koſten herbey ſchaffen. 


7) Wer der Verſamlung beyzuwohnen abgehals 
ten wird, laͤßt ſich vorher entſchuldigen. 


8) Im übrigen iſt bey dieſer Verbindung kein 
Zwang noch Unkoſten; ein jeder kann nach Gefallen 
zuruͤck bleiben, oder ſich gar abſondern. 


9) Da die Abſicht blos auf mündliche Unterre— 
dungen gerichtet iſt, ſo koͤnnen keine —— — Mit⸗ 
glieder angenommen werden. 


10) Da es den Endzweck dieſer Verbindung hin⸗ 
derlich ſeyn moͤgte, wenn die zu zwoͤlfen veſtgeſetzte 
Zahl derer ſich verſamlenden Hausvaͤter vermehret 
wuͤrde, ſo ſollen ohne beſondere Urſachen und ohne 
einmuͤthige Einwilligung aller Intereſſenten keine neue 
Mitglieder aufgenommen werden, 


11) Die verſamleten Hausvaͤter werden mit der | 
Koͤnigl. Sandwirchfchafts » Gefellfchaft in Zelle eine 
genaue Sreundfihaft zu unterhalten ſich befleigigen. 


12) Man wird von dieſem gemeinnügigen Vor⸗ 
haben Sr. Koͤnigl. Majeſtaͤt, unſerm allergnaͤdigſten 
Herrn, allerunterthaͤnigſt Eroͤfnung thun, und ſich 
dazu St. Königl, Majeſtaͤt allerhoͤchſte Genehmhal⸗ 
tung und Schutz erbitten. 


* 13) Die 


® 
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13) Die Gefelfchaft wird fich eigentlich nicht mit 
neuen Ausarbeitungen und Auffägen abgeben; Sollte 
fie aber fo glücflicy feyn, daß neue zur Aufnahme des 
Landes oder Gewerbes gereichende VBorfchläge bey ihr 
vorfommen, wird fie folche gehörenden Orts befannt 
und geltend zu machen trachten. 


14) Wie diefe Puncte heute bey der erften Ver⸗ 
ſamlung alfo verglichen und verabredet worden, als 
bezeugen alle daran Theil nehmende mittelft ihres Na⸗ 
mens LUnterfihrift, daß fie ſolchen geleben wollen, 


Haarburg, den 24ten Jun. 1766. | — 
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— * 
Et pour un coeur bien Bil le plaifir le 
‚plus pur, 
Le — ‘Je plus grand, le ‚plus digne 


d’envie,. 


‚ER celui d’etre — et ‚cher & a fa patrie, 


Boiſſy. 
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Erſte Abtheilung. 
Einleitung vom Obſte uͤberhaupt. 








4. 


ER € 8 as Pflanzenreich liefert eine groſſe Mens 

ge Pflanzen, welche uns zur Nahrung 

dienen; unter allen aber ſcheinen dieje—⸗ 

nigen, welche wir unter dem Namen von Obſte 

begreifen, eine genauere Betrachtuug zu vers 
dienen. 


Bon einigen Pflanzen brauchen wir dag Kraut, 
oder nur die Blumen; Don andern die Wurzeln; 
Bon andern blos die Säfte; Bon andern den Saas 
men, und aug diefen zum Theil nur das Mehl, oder 
den Keimen zum Getränfe; Won andern die Früchte 
überhaupt; und von letztern werde bier handeln, 


— 


$. 2+ { ) N 
Das Wort Obſt brauchen teir bald im weit⸗ 
laͤuftigen, bald im engern Verſtande. 
| | 23 Im 
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Im engern Verſtande nennen wir nur diejenigen 


Baumfruͤchte Obſt, welche ein ſaftiges nahrhaftes 


Fleiſch haben, Fructus carnoſi. Wenn nicht ſowol 


der Saamen ſelbſt, als die demſelben umgebende flei⸗ 
ſchigte Decke gegeſſen wird. 

Im weitlaͤuftigen Verſtande begreifen wir darunter 
uͤberhaupt alle eßbare Fruͤchte, auch ſolche, woraus 
blos der innere Kern gegeſſen ur Le Fruitage, 


Ge 3 
Der mannigfaltige Sugen, den ung das Obſt 


leiſtet, und der Mangel einer Beſchreibung aller 
zur Nahrung dienenden Obſtarten hat mich bewo⸗ 
gen, einen Preis von zwanzig Ducaten darauf 
zu ſetzen, wenn jemand —— einliefern 
wuͤrde. 


Da aber die dazu im I. Theile des Hausvaters ©. 


411 gethane Aufmunterung noch Niemanden gereitzet 


bat, mir feine Anmerfungen mirzutheilen, fo liefere 


hiemit, dasjenige, was bishero aus eigener Erfahrung 


und mie vieler Muͤhe geſamlet habe; inder Hoffnung, 
daß andern der Weg gebahnet werden folle, nach dem 


von mir gezeigten Leitfaden das noch fehlende zu er⸗ 


ganzen, 


von Bäumen und Pflanzen fennen zu lehren, welche 


Meine Abfiche ift dermahlen ı) alle Geſchlechter h 


eßbare Früchte tragen, und bey uns fortgepflanzet 


werden koͤnnen. 
2) Ihre Kennzeichen, und worin fie von andern 
ſich unterfeheiden laffen, zu beſtimmen. 

3) Die wahren Damen, fowol aus der botaniſchen 


Sprache als im deutſchen, anzufuͤhren. 


4) Was bey jeder Art Früchte zu bemerken if, 


END, doch in aller — zu zeigen, 
5) Die 


RM WIRD 
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5) Die beften Sorten; auch ER 
2 Wie eine jede am beften genutzet werden koͤnne, 


auch in welcher Jahrszeit fie zeitig ſey; nicht weniger 


7) Was bey ver Wartung zu beobachten fey, be⸗ 
merklich zu machen, 
8) Werde noch am Ente, wenn es der Raum er⸗ 


laubet, ein ausführliches Namen⸗ ⸗Regiſter von des 


nen mir befannten Obftforten beyfügen, *_ 
Indem ich nun ſolchergeſtalt die Geſchlechter über, 


haupt, und von einigen auch die vornehmften Arten 


kennen lehre, fo fehlet gleichwol noch Fehr viel, daß 
ich von allen bekannten und zur Speiſe dienlichen, 
mithin zu kennen nöthigen, Sorten eine ſolche hin⸗ 


laͤngliche Beſchreibung zu geben im Stande wäre, 


wie ich fie in der Aufgabe verlangt habe: Nemlich 


X 


‘fo, daß alle. Theile des Baums und der Frucht genau 
und zutreffend befchrieben, und zugleich die: Unter⸗ 


- fcheidungszeichen beſtimmet werden, woran man jede 


- Art von den Ähnlichen zuverlaͤßig unterfcheiden koͤnne, 
ich bin alfo noch allemal bereit, demjenigen, der eine fols 


che Befchreibung , -vornemlicy von allen Warieräten 
von Birnen, Xepfeln, Kirſchen, Pfiaumen und 
Pfir ſchen einkiefeen wird, die ich zutreffend finde, und 


im Hausvater mittheilen kann, die darauf geſetzte zwan⸗ 


u Ducaten auszujahlen. 


| 4 

Ehe ich zu der Beſchreibung der Obſtſorten | 
- fomme, wird nöthig ſeyn, einige dabey vorkom⸗ 
rn Wörter und a. kaͤrzlich zu er⸗ 
laͤren. 


Die mehrſten eßbaren Fruͤchte wachſen auf Baͤu⸗ 


men, fo heiffen wir fie Baumfrüchte. 


24 | Einige 
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Einige wenige wachſen an niedrigen Pflanzen, z. 
E. die Erdbeeren und Bickbeeren, dieſe pflegt man 
wol Erdfruͤchte zu nennen, (F. 9) | 


Eine jede Frucht wächft entweder vor fich allein an 
einem befondern von den übrigen abgefonderten Stie⸗ 
lex Oder aber mehrere Sticle find gewiſſer maaffen 
zufammen verbunden, oder entſtehen aus einem ge⸗ 
meinſchaftlichen Stiele. 


Im letztern Falle nennen wir 


a) Eine Dolde, Umbella, wenn mehrere einzelne | 
Stiele von.einer fänge aus dem nemlichen Puncte ; 

wachſen, wie an den Aepfeln. 

—b) Aeſtige Stiele, Pedunculi ramofi, wenn der 
gemeinfchaftliche Stiel in mehrere Zweige, und 
diefe wieder unter fich getheilet age ‚wie am 
Hollunder, Elsbeeren. 

c) Ein Straus, Racemus,- wenn der einfache, ges 
rade ausgehende, Hauptſtiel Eleine kurze Neben- 
ftiele hat, welche die Früchte tragen, wie an den 

Johannisbeeren. 

d) in Buͤſchel, Corymbus, wenn BR r 
ftiele mehrere, weiter getbeilte, Nebenſtiele Pedi- 
celli herauggehen, die fich aber’ ſaͤmtlich zu einer 
Höhe erheben, fo daß die Früchte in einer Fläche, 
neben einander figen, wie am Hollunder; Dos 
gelbeeren. 

e) Kine Rifpe, Pähtbufal wenn der Hauptfticl in 
verſchiedene Nebenſtiele, und dieſe in noch kleinere 
nach einem gewiſſen Verhaltniß getheilet werden, 
wie am Hafer und an vielen Örasforten. 

f) Line Traube, Thyrfüs, wenn die kleinen Nes 
Benjlele fo getheilet und unter fich geordnet er 

5 da 
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daß alle daran fisende Srüchte eine regulaire ovale 

- Figur bilden, wie an den Weintrauben. 
8) Gabelbafte Striele, Pedunculi dichotomi, 
wenn jeder Stiel zweyfach wie eine Gabel gecheiz 


a 5. 


let wird. 
Wenn wir eine Frucht als eßbar Seitacheen, | 
| fo fehen wir entweder auf den eigentlichen, den 
Keimen enthaltenden, Kern allein; oder es kommt 


zugleich und vornemlich deffen äuffere Bedeckung 
in Betracht. §. 6. 


In jenem Falle nennen wir die Frucht eine Nuß, 
Noux, wenn fie aus einem oͤligten, mit einer harten 
trocknen Schale umgebenen, Kern befteher. 

- Don denen mehligten ‚- auf grasartigen Pflanzen, 


Plantis cerealibus wachfenden, Saamen iſt hier keine 
Rede. | 
$. 6. 


- Die Srüchte, welche wir der äuffern Bedek⸗ 
kung wegen achten ($. 5), enthalten entweder ei⸗ 
nen einzigen, mit einer fteinartigen harten Schas 


- de umgebenen, Kern; oder aber mehrere Saas 
y menförner. $. 7: 


In jenen heiffen wir. den harten Kern einen Stein, 
und dergleichen Srüchte Steinobſt, Drupe. 3. E. 
wur: Dfleumen. > 


I. 7 
Früchte mit mehrern Saamenförnern ($. 5 
> haben folche enitveder einzeln, fg daß man deren 
re in jeder Frucht leicht zählen oder angeben 
25 kann; 
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kann; oder der Saame findet ſich i in einer unbe⸗ 
ffimmeen Menge 


Wenn einzelne Saamenförner vorhanden fi find, fo 
fißen ſolche entweder 
1) in einer kleinen mit einer dünnen Haut umges 
benen und mit lauter Safte angefüllten Frucht, fo 
heiffen wir diefe Beeren, und zwar a) grofle Bee⸗ 
ren, Bacca, wenneinejede an einem befondern Stiele 
wäcfet, z.· E. am Lorbeerbsum, Stachelbee> 
ren; oder b) Beergen, Acini, wenn mehrere an 
einem gemeinfchaftlichen getheilten Stiele zufammen 
wacfen, wie ant Aollunder und Johannisbee⸗ 
ren; oder c) 3ufammengefegte Beeren, Baccz 
compofitz, wenn die Srucht aus vielen Fleinen, dicht 
in einander gewachfenen, Beergen befteher; wie an 
den Maulbeeren, Himbeeren. 
3) Oder aber die einzelne Saamenkoͤrner find mie 
einer mehligten, gemeiniglich moll werdenden Gubs 
ſtanz umgeben; diefe will ich zum Unterfcheide mol⸗ 
lige Srüchte, Fru&us fracidi nennen, weil die mehr, 
ften nicht eher, bis fie mol! find, aenuge werden, wie 
die M ifpelm. 
3) Oder jede Frucht hat in der Mitte fünf kleine 
Fächer, in welchen die Saamenförner einzeln als in 
ihrem Neſte liegen, wie in den Xepfeln und Birnen; 
die m nennen wir daher befonders Bernobſt. N 


9. 8 

Wenn viele Saamenkoͤrner vorhanden, find; R 

($. 7) fo find diefe entweder ohne Ordnung in 
oder auf der Frucht zerſtreuet; ober jede Frucht 
hat eine beftigumfe Anzahl Faͤcher oder Abtheilun⸗ 
gen, deren jede eine Menge Saamen enthält. 
& 12. Fruͤchte 
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Fruͤchte jener Art, worin die Saamenförner ohne _ 
Ordnung zerſtreuet liegen , find 
3) Vielkernigte Beeren, $. 9 
/ 2) Vielkernigte faftigte Früchte, $. 10. 
n 3) —— fleiſchigte Aepfel. F. 11. 
8. % 


1) Die vielkernigten Beeren ſi ſind, was 
wir Erdfruͤchte nennen, (F. 4) z. E. Bee 
ren, Bickbeeren. 


Die Bickbeeren haben zwar eigentlich vier Fache, 
wir bemerken aber ſolche nicht, weil die Frucht durch⸗ 
aus mit Safte angefuͤllet iſt. 


$. 10. 


2) Zu der Klaffe der vielkernigten faftis 
gen Srüchte ($. 8) rechne alle Agrumen, als 
. Domeransen, Dompelmufe und fo weiter. 


Dan pflegt ihnen gemeiniglich feinen Pas unter 
dem Obſte einzuräumen. Ich rechne fie aber als Baum⸗ 
fruͤchte, welche. auf verfhiedene Art zue Nahrung 
dienen, billig mit hieher. 
N J §. II. 
Unter vielkernigte fleiſchigte Fruͤchte (ſ. 
—2* rechne alle diejenige, deren ganze fleiſchigte 
ubſtanz mit Kernen angefüllst it} Poma po- 
lyfperma, 
Auffer den Seigen find hieher nur verfihiedene frem⸗ 
de weniger bekannte Fruͤchte zu rechnen, von denen 
einige zwar mehrere Abtheilungen haben, deren Zahl 


| ‚aber nicht recht beſtimmet iſt. 3. E. Granstapfel. 
§. 12. 
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| $. 12. 
Diejenigen Srüchte, welche eine beſtimmte An⸗ 
zahl Abtheilungen haben, ($:8) will ich zum Un⸗ 


terfeheide der Übrigen drepfächrige Srüchte 
“nennen, Poma polyfperma trilocularia. | 


Die hieher zu rechnenden Srüchte haben dren Abrheis 
lungen, und eg gehören dahin vornemlich diejenigen, 
welche an ranfenden Pflanzen wachfen, z. E. m elo⸗ 
nen, Gurken, Buͤrbſe. | 


N 13. 

Endlich kann man dem Verzeichniß von Fruͤch⸗ 

ten annoch die knolligten Gewaͤchſe, Plantz 
tuberofz beyfügen. N 


Diefe fegen an den Wurzeln Knollen an, welche 
das Anſehen einer Frucht haben, und zur Nahrung. 
dienen, auch daher den Namen von Früchten gu führ 
ren pflegen, z. E. Erdaͤpfel, —“ Erd⸗ | 
mandeln. * ee 


9 14. 

Die Franzoſen haben noch eine Benennung, f e 
nennen Les fruĩts rouges, rothe Srüchte, diejentz 
ge, deren Haut roth iſt. i TE 
Dahin gehören Erdbeeren, Yobannisbeeren, 4 
Aimbeeren; und da diefe vornemfich im Julius ge 
geffen werden, fo heiffen fie diefen den rorben Mo⸗ 

nat, Le Mois rouge, AS 


9. 15. f 
as entftehet alfo folgende Cintelung: 
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. | $ 16, / | 
Ich werde mich indeffen in der Erzählung der , 
eßbaren Früchte nicht völlig nach diefer Einthei⸗ 
lung richten, fondern folgendeDrdnung beobachten. 
1) Da dasjenige was wir Bernobſt heiffen, nem: 
lich Birn und Aepfel das gewöhnlichfte, und dabey 
am mehrften zu bemerfen iſt; wir au, wenn wir 
diefe recht Fennen, die übrigen defto leichter beurtheis 
Ien lernen, fe werde davon zuerſt in der nächften Abo 
theilung handeln. 3 | 
2) Diefen folget das Steinobſt ($. 6) in der 
dritten Abtheilung. na 
3) Denen Beeren ($.7) widme die vierte Ab⸗ 
theilung, und verbinde FREE 
4) Sn der fünften Abrheilung die Erdfruͤchte 
($ 9) damit, — 
5) In der ſechſten aber die zuſammengeſetzte 
Beeren. ($. 7) | 
6) Die fiebende Abtheilung fol ung mit den | 
molligen Fruͤchten ($. 7) befannt machen. J 
=) Die achte wird von den Agrumen (F. 10). 
8) Die neunte von einigen ausländifihen fleis 
ſchigten vielkernigten Aepfein ($. ın). - 
9) Die zehnte von drepfüchrigen fleifebigten 
vielkernigren Sruchren, (. 12) und endlich 
10) Die eilfte von den Nuͤſſen ($. 5) handeln. 
11) Zum Beſchluß wird in der zwoͤlften Abthel⸗ 
fung noch etwas von den Enölligeen Srüchten ($. 
13) geſaget werden, — | 
| Zwote 


— 
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Erſter Abjchnitt. 
Vom Kern»Obfte überhaupt, 








y. 17 
Rernostt Des fruits à pepin nenne? man auf 
Bäumen wachfende Früchte, welche in der 
Mitte eine beftimte Anzahl Fleiner mit einer mem⸗ 
braneufen Haut umgebene Kerne haben, die in 
befondern mit eßbarem Fleiſche umgebenen Kapſeln 
ſitzen. (F. 7) 
Die mehrſten haben in der Mitte von jeder Frucht 
fuͤnf Kapſeln, und in jeder zween Kerne. Die uͤbri⸗ 
gen Theile ber Blume uͤbergehe hier, weil fie bekannt 
genug find, und das Kernobft fich genugfam aus der 
Sun von den übrigen unterſcheiden laͤſet. 
SE 
„ Zu dem Kernobft rechnen wir: 
) Birne $. 21. 
2) Aepfel $. 55. 
3) QOuitten $. 83: 
4) Den amerianifchenwilden Apfel. 88. 
' 5) Die beerigre Birn $. 89. 
6) Die irregulaire Bien $. 90 


Bor einigen Jahren kannte man nur noch die ers 
ſten drey Sorten, uud nahm eine jede fir ein befons 
ders Gefchleche, feie dem aber die übrigen auch bes 
kannt geworden ſind, und der unermuͤdete Ritter 

von 
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von Linne ſich befliffen hat, die Kennzeichen Yon des 
nen Öefchlechtern der Pflanzen zu.beftimmen, fand 
“er, daß jene drey fo nahe mit einander verwandt wa= 
ven, daß er kaum ein beftimmendes Kennzeichen aus—⸗ 
jufinden vermogte, um fie nur als fo viel zu einem 
Geſchlechte gehörende Sorten von einander zu unters. 
feheiden; a | = — 
Er behielte alfo für alle drey das Gefchlechts- Wort 
Pyrus, und rechnete nachher auch die übrigen neuern. 
Sorten unter ſolches. | —— 
19% — 

Am aͤhnlichſten kommen ſich unter einander uns 

ſre bekannte Birn und Apfel. | 
Der Ritter von Kinne wollte fie anfangs blos 
nach der Frucht unterfcheiden, und nannte jene, Pyrus 
foliis ferratis, pomis bafı produdis ; EineBirn, des 
ren Srucht am Stiele fpiß zu gehet: die Aepfel aber, 
Pyrus.pomis bafi concauis ; Eine Birn, deren Frucht. 
am Stiele eing . uckt ift. ch erinnerte aber, daß 
diefes Kennzeichen unzulänglich fey; denn dem Urs 
forunge nach fcheinen alle Birne rund gewefen zu 
ſeyn, wenigitens find die wilden Birne rund, und 
wir haben auch echte am Stiele gleich einem Apfel eins 
‚gedrücte Birne, wie unſere deuffche Bergamotte; 
und wiederum einen am Gtiele fpig zulaufenden und 
- vorftehenden Apfel, den franzöfifcken Pomme poirez 
und da wir Apfel» und Birn’Quitten haben, fo 
müßten daraus auch zwo beftändige Sorten gemacht 
‚werden, « — ——— 
Der Ritter ward daher bewogen, im zweyten Theile 

der erſten Auflage von ſeinen Speciebus jene Pyrum 
floribus corymbofis, mit Kronenfoͤrmigen Blumen, 
| und 


- 
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- und die Xepfel Pyrum umbillis feflilibus mit dolden⸗ 
förmigen Blumen ohne ———— Stielen zu 
nennen. 

§. 20. 


In dem wir hier Birn und Yepfel blos als 
Früchte betrachten, fo geben auch die Srüchte das 
beſte Unterſcheldungszeichen. 


Denn in allen Aepfeln iſt das Fleiſch durchaus mil⸗ 
de, tendre, in den Birnen hingegen voller. Eleiner 
Steingen, le grain; von diefen ſitzet eine Menge un: 
mittelbar unter der Schelle, und ift mit derſelben fo 
verbunden, daß man fie nicht davon trennen kann. 
Dieſe Eleine Steingen geben einer jeden Birn von 
- auffen cin rauhes, fcharfes Anfeben, indem man je⸗ 
- des Steingen gleichfam durch die Haut erfenner, Ein 
Abupfel hingegen ift von auffen glart, und durchaus eben, 
auch wenn die ſonſt —— Schelfe roſtig, grilarre, 
iſt. | 
§. 21, 
Auch im Wachsthum unterfcheidet man einen 
Birnbaum von einem Apfelbaum. 


Ein Birnbaum treibet ſtaͤrkere, gerade fin die Hoͤ⸗ 
he fiebende, Schüffe, mut hervorftehenden Augen; 
der ganze Baum waͤchſt mehr pyramidenförmigz die 
Wurzeln gehen tiefer in Die Erde; Die Blaͤtter find. 
länger, mehr zugeſpitzt, dicker, und haben eine glaͤn⸗ 
zende Oberfläche, welche nur bey wenigen, z. E. bey 
der Mouille bouche d’Ere mit einem weiffen Sraube 
bedecket find, Die Borke iſt geldbräunlicht, und bes 
Fommt bey alten Stämmen tiefe Ritzen; das. Holz 
se zart, und läßt ſich gut DeEAEDeNteN, | 


3er Theil, 2. St. Re -. (Ein 
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Ein Apfelbaum treiber die Zweige mehr um ſich, 
auch Fraufer und fperhafterz; der Baum mwächft mehr 


in Geftalt einer platt gedruckten Kugel? dieSinospen - 


find runder und rauh. Die Oberfläche der Blätter 
iſt uneben, und mit einer feinen Wolle bedeckt, die 


Unterfläche ift weislicht und etwas rauh. Die Borke 


der Zweige fält in das ſchwaͤrzliche, und bleibt an als 
ten Bäumen mehr glatt, Das Holz ift foröder, ſchickt 
fich beffer zum Brennen: die Wurzeln find mehr ja» 
fericht. | | | 


nn nn nn nn nn 
Zweyter Abfchnitt. 
Bon Birnen insbefondere, 


\ 





Ge 22 { 24 


So mannigfaltig die Anzahl der Abaͤnderungen 
von Birnen iſt, welche wir in den Gaͤrten bauen; 
ſo ſchwer faͤllt es, gewiſſe beſtaͤndige Hauptſor⸗ 


ten darunter zu beſtimmen, oder zu ſagen, wel⸗ 
ches eigentlich Stammarten find, woraus die Ab⸗ 


änderungen entſtehen. | 
Der Ritter Linne nimmt die wilde Birn alg die 


einzige Stammart an, und betrachtet alle übrige als 


Varietäten, und diefes mit Recht; denn wenn man 
von eßbaren Früchten Kerne, ſaͤet, pflegen die mehrs 
ften aufwachfenden Stämme Stacheln, und die Nas 
tur der wilden ‘Birne zu haben, auch herbe unſchmack⸗ 
hafte Früchte zu tragen. Man findet aber auch un« 
ter den wilden Birnen mehrere Abänderungen, wel⸗ 
che ich doch nicht anders als Spielarten anfehe. Die 

| | rechte 


— 
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rechte wilde Birn iſt ein. mit Stacheln verfehener 
Baum, welcher Fleine runde am Stiele eingedruckte 
Srüchte mit kurzen Stielen von herben Gefchmade 
trägt, - 
u 23% ! | 

Aber was hat denn zu den unzähligen Abände- 
rungen Gelegenheit gegeben, welche firh durch 
mehrere Jahrhunderte fchon fortgepflanzet haben. 
Dies bleibe zweifelhaft: Durch die Wartung und 
öftere Verſetzung kann man einem ftachlichten wilden 
Baume allgemählich die Stacheln benehmen, und 
ihn gleichfam zahm, auch feine Früchte erwas ſchmack⸗ 
hafter machen, aber doch nicht feine ganze Natur vers 
Anden. | | 
ch vermurhe alfo, es müffe eine jede Abänderung: 
den Anfang aus ginem Kerne genommen haben, und 
daß der Grund, warum aus dem Keime diefes Kerns 
eine Abwechfelung erwachfen ift, theils an dem befs 
fern Erdreiche und Boden liege, wo die Srucht, wor⸗ 
- aus der Kern genommen, gewachfen iſt; Theils daß 
die Blüthe, wie der Kern impregniret worden, annoch 
fremde Theile eingefchlueft habe, und dag alfo die 
neue Spielart gleichfam als eine Planta 'hybrida ans 


äufehen ift, 
§. 24. 


Wer mehrere neue Spielarten zu haben wuͤn⸗ 
ſchet, kann dazu aus Kernen leicht gelangen. 


Man hebet Kerne von dem beften Obſte auf; ins 

fonderheit von Kirſchen und andern Steinobjte, pflans 
get ſolche, und giebt Acht, welche von denen aufs 
wachſenden Stämmen wild oder zahm find, diefes erz 
kennet man anden Stacheln und andem Wachsthum. 
2, N 2 | Die 
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Die wilden wirft man gern weg, denn die aus Ker⸗ 
nen von gufen Kernobft aufgewachfene Stämme find“ 


ben bis fie tragen, und wenn man gute Hoffnung zu 
haben vermeiner, pfropfet man“gleich davon, indem 
die Srricht von diefen ſchon veredelt und fchmackhafter 
wird. Finder man, wenn die Stämme tragen, die 


Frucht gut, fo verpflanget man ſolche. Dergleichen 
wilde, nicht gepfropfte, Stämme twachfen geſchwin⸗ 


“der und ftärfer, pflegen auch nicht fo empfindlich auf 
den Froft zu feyn, und alljährlich häufig zu fragen, 


Wer aber Verfuche damit machen will, muß einen 


genugfamen Raum, und eine hinlaͤngliche Anzahl 
von Bäumen haben; 


Wer. Pflanzungen ins wilde anlegen will, thue 


wohl, ſich dergleichen aus Kernen, aufgewachfene, 


aber zahme, Stämme anzuſchaffen; w weil es dabey 
nicht ſowol auf ſchmackhafte Fruͤchte ankommt, als 
vielmehr Bäume zu haben, die ſchnell wachſen; ei⸗ 


nen fehönen Stamm machen; und häufige brauchbas 
re Früchte bringen; wenn wir fie auch blos zu Fut⸗ 


terung des Viehes, oder zum Baden, oder zum 


DBranteweinbrennen nutzen koͤnnen. 
$. a5, ' \ 


In den Gärten iſt ung mehrentheils daran ge⸗ 
legen, jeden Platz zuverlaͤßig gut anzuwenden, 
und da ſich die einmal vorhandenen guten Arten 


fortpflanzen laſſen, fo iſt noͤthig, fie zu kennen. 
Wenn gleich die Saamen von einer Frucht ſich ver⸗ 


aͤndern, ſo wiſſen wir doch die Kunſt, durch Pfropfen 
und fo weiter, eine jede Sorte, fo oft wir wollen, 


zu vervielfaͤltigen, und dadurch find die guten Obſt-⸗ 


arten 


nicht ſo gut zum Pfropfen. Die guten laͤßt man ſte⸗ 





| 


* 
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arten fo viele Jahrhunderte erhalten — fortgepflanzt 
— * 


$, 26. 


‘Da unter denen Abwechfelungen , telche wir 
in unfern Gärten bauen, eine fo groffe Mannig- 
faltigfeit herrſchet, ſo haben verſchiedene ſich 
Muͤhe gegeben, eine jede Sorte durch gewiſſe 
Kennzeichen bemerklich zu machen; Alle angenom⸗ 
mene Kennzeichen und gegebene Befchrebuugen 
bleiben aber unzureichend, wenn wir nicht die Zeit 
der Reife zu Huͤlfe nehmen. 


Ich vermag noch kein Kennzeichen auszufinden, um 
unter den Birnen, ſo wie bey andern Fruͤchten, meh⸗ 
rere Haufen und Ordnungen zu beſtimmen. 

Eine jede Abänderung muß nach gewiffen willfürs 
lich angenommenen Kennzeichen bemerflich gemacht 
- werden, welche gemeiniglich mehreren Arten zugleich 

ufommen, nur daß folche fodann zu einer andern 
Bei zur Reife gelangen. 

Die Sranzofen haben zwar einige. Benennungen 
angenommen, welche fie mehreren Arten beylegen, 
bey verfchiedenen aber unrecht anwenden. So nen? 
nen fie Birne, welche rund und am Stiele einges 
druckt find, Des Bergamottes; Bergamotten. Es 
heiffen aber nicht alle Birne von diefer Geſtalt Ber 
gamotten, 3. E. Le gros oignonnet; La Dauphine; 
Le Bourdon musque; La Salveati; „wiederum heiffen 
Bergamottes, die an dem Stiele auslaufen, z. E. 


La Bergamotte de Suiffe, La Bergamotte de Bugy, 


Die Franzoſen haben noch eine andere Benennung, 


‚nemlich Bezy deChaumontel ; Bezy d’Heri; Bezy de 
A — Man nennet aber in Bretagne einen 


N 3 wilden: 


\ 
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wilden Stamm Bezy oder Bezier; Es werden alfo 
dadurch folche Sorten angezeigef, wovon man die 
Stamm; Mutter wild gefunden hat, 3 E. Bezy 
d’Hery ift in einem Walde diefes Namens gefunden 
worden. 

Noch iſt gebräuchlich, daß fie einige Birne Bon- 
chretiens nennen, 3. €, Bonchretien d'Eté; d’Espa- 
ne; fans pepin; d’Hyver verte; d’Hyver jaune. 
Insgeſamt groffe lange Birne, die um dag Kernhaus 
dicker find, gegen die Blume und den Stiel aber all- 
gemählig ablaufen; Wir haben aber viele Birne von 
diefer Form unter andern Namen, 4. E, Le St. Ger- 
main; Le gros Rozat (d’Hyver. 


G 27. 
Die Kennzeichen, um eine Art von andern ber. 
merklich zu machen, nehmen wir entweder | 
1) Bon dem Baume felber und deffen Wachs⸗ 
thum $. 28. oder 
Bon der grünen Bekleidung $. 29. oder 
er 
3) Von der Bluͤthe $. 30. oder endlich 
9 Bon der Frucht $. 31. | 


| $. 28. | Ä | 
1) In Anfehung des Baums und deffen 
Wachsthums fehen wir entweder auf die Form des 
DBaums überhaupt: oder auf das Wachsthun 
einzelner Zweige; oder auf die Knospen; oder 
aber, auf die Borke. 
Die Ambrette freibet einen runden Baum und lau⸗ 
ter ftachlichtes Holz. 
. Le Beure gris freibet in — Luft kein gerades 
Holz; die Zweige hangen herunter, die Borke wird 
leicht kraus und brandig. La 
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La Poire fans peau treibet wenige, aber dicke ſtarke 
| fperhafte Reiſer, von ſchwaͤrzlicher Borke, mit hers 
vorfichenden Augen. 
L’grofle Cuiſſe Madame hat das dickeſte Holz. 


L’inconnue Cheneau treibt nie gerade Ziveige. 


Le Muscat robert haf vor andern gelbbräunliche 
Bart e. 
Le Parabel musquẽ treibet vor andern prächtige gez 
tade Schüffe mit vielen erhabenen Augen; läßt fich 
alſo vorzüglich gut in Pyramiden ziehen, 
La virgoulee treibt ſtark ins Holz . 


Ba. | 
2) In Unfehung der grünen Befleidung fehen 
wir entweder auf alles Laub überhaupt, oder auf 
die Geftalt und Lage eines jeden einzelnen Blattes. 


Un der Mouille bouche dXté, Tan der Poire de 
Cypre und an einigen andern ift das Laub als mit 
weiſſem Puder beſtreuet. 
Le Beurẽé gris iſt, wenn der Baum noch ſo friſch 
waͤchſet, niemals ſtark mit Laube bedecker, 
La Virgoulee treibt fehr ſtark ins Laub und Holz. 


Le Bonchretien d’Ete hat wenig Laub mit langen 
Stielen; jedes Blatt iſt platt und an der Kante ge⸗ 
woͤlket. 

Le St. germain hat ſchmales, wie eine Rinne zu⸗ 
fammen gebogenes Laub, 

Le Caillot rozar hat Fleines rundes Laub, und iſt 
daran kenntlich. | 

Le Muscat robert hat breites plattes rundes Laub. 


La Royale d’Hyver hat breites, mie ein Löffel aus» 
’ gehoitae Laub. 
Me Eine 
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- Eine wilde Birn habe ich gefunden, welche faft Zir- 
kelrunde, vorne in eine vorftehende Spitze fich endi⸗ 
gende, und an den Seiten wellenförmige Blätter hatte, 
Folia orbiculata, cufpidata, undulata, plana. 


. 3% 
3) In nfekung der Blüthe kommen fich die 
mehrften Sorten am gleichften. | 

La Poire fans peau feßet einzelne Blüthe an. 

Le Bezy de Chaumontel blühet nie häufig. _ 

Le St. germain ift die einzige Birn, an welchen 
fih oft an der Spige der jungen Zweige Blumen» 
fnospen zeigen. h 

Bey einigen wachfen die Früchte Büfchelweife, 5. 
E, bey L’Amire roux, Le petit. muscar; bey den 
meheften fommen aus jedem Knospen nur eingelne 


Früchte zur Neife, x 


$ 31. - | 

4) Die beften und mehrften Kennzeichen wers 
den. von der Frucht genommen, bey welcher wir 

zu betrachten haben: ar... | 


a) Die Form $. 32. 
b) Die Gröffe 33. | 
©) Die Farbe der Haut $. 34. 
4) Die Achnlichkeit 9. 35. 
e) Das Augg $. 36. nr 
f) Den Stiel $. 37: | 
g) Das Fleifh '$. 38. 
h) Das Marf 9. 39. 
4) Den Saft $. 40. 
k) Den Gerud) $. 41. 
1) Den Geſchmack $ 42: fe 
- m) Die Güte oder den Werth $ 43+ 
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n) Die Zeit der Reife $. 44 45. 
0) Die Mittel fie zu verwahren $. 46. 
p) Neben: Betrachtungen $. 47. 
q) Die Befchreibung $. 48%, 
1) Die Varietäten $. 49, 
s) Die Namen 9.5. 
t) Die Wahl der beften Bäume $ 51. 
u) Deren Wartung $. 52. 
w) Die Wahl guter Sorten $. 533. 
x) Den Gebrauch der Früchte $. 54. 


« 3% 
a) Die Form der Frucht if: | 
1) Rund, ronde, wenn die Länge vom Stide 
bis zue Blume mit der Länge im Durchfchnitte 
ungefehr überein fommt. ! 
2) Känglicht, longuette, wenn die Länge 
vom Stiele bis zur Blume länger ift, als die 
Linie des Durchſchnitts. 

3) Platt, platte, wenn die Feucht breiter 
als hoch ift. 

4) Eyrund, ovale, wenn die Geſtalt einem 
Ey gleich kommt. 

5) Lang, longue, wenn die Linie vom Kern- 
hauſe zum Stiele diejenige vom Kernhaufe zur 
Blume viel übertrift: 

6) Did, grofle, wenn die Frucht um dem 

Kernhauſe herum ſehr erhaben und fleifehiche ift. 
7) Spitz, pointue, wenn fie gegen den Stiel 
wie eine Pyramide abläuft. Turbinatus. 

-8) Dorftebend, La Téte elevee, wenn fie 

aus der Mitte gegen die Blume fpig zulauft. 

9) Eingedruckt, l’oeil enfoncẽ, wenn fie 
ben der Blume einen Trichter macht. 

R 5 10) 
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10) Mehr langals rund, ober umgekehrt, 
wenn eine Linie von der andern nur, um ein weni⸗ 
ges übertroffen wird. 

11) In der Mitte eingezogen, wenn fie 
von dem Kernhaufe an dünner wird; gegen den“ 
Stielaber fi) noch wieder erhebet. La tere alles 
groffe vers la queus. 

12) Unförmlidy, d’une figure inegale, wenn 
auf der Oberfläche hin und wieder Huͤgel und Ver⸗ 
tiefungen vorkommen. 

13) Unbeſtaͤndig, variable, wenn an dem 
nemlichen Baume Fruͤchte von mehrerer Br 
und Form vorfommen. 


2) Rund find, die gemeine-Bergamotte, Le Cail- 
lot rozat, La Crefane, Le Bourdon mufque. 

2) tänglicht; La Virgoulee, Le Roy d’Exe. 

3) Platt; Le gros oignonnet, 


4) Eyrund; LaPoire d’Oeuf, LeSalveati, L’Epi- 
ne ovale, L’Ambrette. 
5) $ang; Le St. germain, La groſſe Cuiſſe mada- 
me, La Poire fans peau, La Bellifime d’Automne. 
6) Dick; Les Bonchretiens, Legros Rozatd’ 'Hy- 
ver, Le Beute gris. 
7) Spitz; La Cuifle — La verte longue, 
L’Epargne. 
8) Vorſtehend; Le St. germain, LeChaumontel. 
9) Eingedrudt; Le gros Oignonner, La Berga- 
motte d’Hyver ronde, - | 
; 10) Mehr lang als rund; La Mouille bouche 
üEte. 
Mehr rund als lang; La Poire de margaithe, 
L’Aurare, L’ ARRnER musquee. 
12). 
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11) In der Mitte eingezogen; Le Bonchretien 
d’Hyver vert, La Poire à deux t£tes. 

12) Unförmlicy; La Jeannette de-Provence. 

13) Unbeftändig; LeChaumontel, La Cuiffe ma- 
dame, Le Beur@ gris.. 

Die Aepfel find zu Zeiten geribbet, bey den Bir⸗ 
nen findet fich dies aber nicht; auffer daß fie oben bey 
der Blume etwas erhoben fi nd, z. E, La Jaloufie. 
Zu Zeiten ift man zweifelhaft, ob man eine irn 
lang oder rund nennen fol; fa fagt man, mehr lang 
als rund, oder umgekehrt, oder fie fällt ins laͤnglichte, 
oder eyrunde, elle tire fur l en 


$. 3 
b) In Anfehung Groͤſſe $. 31. nennen 
wir eine Birn groß, wenn ſie im — 
uͤber zween pariſer Zoll haͤlt. 
Blein hingegen, wenn ſie darunter hat. 


Daher nennen wir die groffe Cuifle madame groß, 
weil fie bis zu fieben Zoll in derfänge, und fuͤnf Zoll 
im Durchfchnitt erhält, nach parifer Maaß. 

Wir nennen hingegen L’Ambrette klein, weil fie 
nicht leicht im Durchfchnitt über zween Zoll hat, ob 
fie gleich in Vergleichung gegen Le petit muscat ſchon 
groß ift, deren man fieben auf ein Maulooll reshner. 

- Die Gröffe ift zwar bey einigen Sorten gar unbes 
ftändig und abwechfelnd. Man ſchaͤtzet fie aber dar= 
nach, wie die Frucht feyn muß, wenn der Baum 
völige Art zu wachfen bat: daher rechnet man Le 
Beure gris billig unter die groffen Birnen, obgleich 
ein hochſtaͤmmiger Baum gemeiniglich nur Fleine.oder 
mittelmaͤßige Früchte zu bringen pflegt. 
Einige Sorten bringen faft nie andere Früchte als 
von ähnlicher — und Geſtalt. Z. E. L'Ambrette, 
La 


\ 
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La verte longue, La Sucere verte, La Rouffelette 
de Rheims. : 

Andere wechfeln ungemein ab. a: € wenn man 
zween St. germains, oder zwo Crefäanen zufammen hält, 
deren die eine am Spalier in einem fetten Sande, an 

einem frifchen Baumes die andere aber in einer fans 
digten Gegend in feegen Luft gewachfen ift, fo follte 
man beyde nicht für eine Sorte nehmen, 

Gemeiniglich zieht man die größten Früchte vor; 

bey einer’Virgoulde oder Crefane aber haben die Eleie 
neften im Wohlſchmack er voraus, 


$« 

c) Die Sarbe der — ($ 35) La Peau iſt 
{ft bey allen Birnen zu Anfang grün; Gegen die 
Zeitigung fpielen einige mehr, andere weniger ins 
gelbliche, wenige ing weiffe: Einigenehmen von . 
der einen Seite etwas Braunes anz Andre wers 
den fhön gelb, und diefe werden gemeiniglich 
an der Sonnenfeiterotht An einigen ift die Haut 
mit einem bräunlichen Roſte gleichfam bedecfet: 
Einige haben auf der Obeiflache Puncte von eis 

ner andern Farbe, | 


Viele Birne bleiben bis zur Reife gruͤn, und iefe 
erhalten gemeiniglih eine Benennung davon. La 
verte longue, La ſuccre verte, Le Bonchretien vert, 
Le Beure vert, L’orange musquee verte, Sie pfles 
gen aber doch am Ende etwas ing gelbe zu fpielen, 
fonderlih am Stiele, und daran erfennet man ihre 
Reife, 

Ins gelbliche fpielen * Creſane, Le St. germain, 
oft mehr oft weniger; nachdem die Frucht viel Son⸗ 
ne gehabt hat, und in einem fetten * gewach⸗ 
ſen iſt. | 

J— Die 
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Die weiffeften Biene find die Blanquettes, welche 
daher auch den Namen haben. - 

Verſchiedene Birne find fchon, wenn fie gelb wer: 
den, paßirt, und mehlicht, z. E. LaClairville longue, 
man darf alfo nicht. fo lange warten, 

Einige haben eine vorzüglich glatte und glänzende 
Haut, z. E. La verte longue d’automne. 

Die an der einen Seite ins braune fpielende blei⸗ 
ben gemeiniglich grün, 3. E. L’Epargne, La poire 
fans peau, La Rouflelette de Rheims. 

Bey denenjenigen, die gelb werden, veraͤndert 
ſi ich die Braͤune in eine angenehme Roͤthe. 3. E. Le 
Bonchretiend’Hyverjaune, die deutſche Herrn Birn, 
Poire de Monfieur, 

Bey denenjenigen Birnen, welche eine Nöthe ans 
zunehmen gewohnt find, Fann man folche befordern, 
wenn man ben hellem Sonnenfcheine furg vorher, ehe 
‚die Srüchte zeitig oder abgebrochen werden, ſolche 
durch eine Sprüge oder Brauſe mit Waffer befprüger, 


Die mit einem bräunlichen Roſte bedecfte, nennen 
wir greis, 5. E. Le Beure gris, La grife bonne, le 
Doyenne gris, le Meflirejean gris. 

La Poire d’oeuf ift gelblich, und durchaus, mit gruͤ⸗ 
nen, Bezy de la motthe mit fehwarzen, und Le Roy 

d’ErE mit greifen Puncten bedeckt, 

Le Caillot rozat ift greis und überher mic weißlichs 
ten Flecken gefchedt. 

La Belliffime ift vielleicht die einzige Birn, welche 
kenntliche rothe Streifen bat, fo gewöhnlich, folche 
bey Aepfeln find. . 

Bey einigen ift die Haut hoͤckericht, z. E. L'oram 
ge musquee. 

— Dey 
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Bey andern nimmt fie zu Zeiten raͤudige Flecken 


an. "Elle eft fujette à devenir galleufe, 3. E. bey de 
St, germain im magern Sandlande, | 


9. 35 
d) Bey Erwegung der Aehnlichkeit (F. 31) 
La Reffemblence, haben mir ein doppeltes Augen - 
merf zunehmen, Wir-fuchen nemlich entweder 
eine Xehnlichfeit hervor, um eine Sorte dadurch 
kenntlich zu machen; Oder aber wir vergleichen 
fie mit andern ähnlichen Sorten, und befiimmen 
die Kennzeichen, wodurch man jedesmal die eine 
von der andern zuverläßig unterfcheiden kann. 

So faget man 5. E. die weniger gemeine franzöfis 
ſche Bergamotte d’Er£ gleiche unferer, einem jeden 
befannten, deutfehen Herbfts‘Bergamotte: Dder aber 
man fagt, eine Bergamotte gleiche mit ihrer runden 

Sorm und dem Furzen eingedruckten Stiele einem 
A el, 5* 
kan musquee hat den Namen von der Nehns 
lichkeit mit einer Orange; denn ihre Haut ift eben fo 
hoͤckericht, und die Gröffe und Form kommt einer 
Drange ziemlich nahe. | | | 
Hingegen haben wir mehrere Sorten, die eine groffe 
Aehnlichkeit zufammen haben, und die man leicht vers 
wechfelt, und hier ift eben das Fünftliche; nicht dag 
man die Achnlichkeit anzeiget, fondern daß mar 
Kennzeichen angiebt, die einer jeden insbefondere zus 

Fommen. 4 
So find die faft zu gleicher Zeit reif werdende fünf 
Birne, La Cuife Madame, La Poire fans peau, 
- L’Epargne, Le Citron de Carmes, La Jargonelle ſich 
einander ähnlich, weil die Srucht von einer jeden 
(änglicht und grün von Farbe, an der andern nr. 

aber 
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aber braunroͤthlicht iſt, und ſo faͤllt es oft ſchwer, an⸗ 
dern, denen wir uns verſtaͤndlich machen wollen, ſi⸗ 
chere Unterſcheidungszeichen anzugeben. 


Ich werde Gelegenheit haben, mehrere dergleichen 


uns oft in Verlegenheit ſetzende Aehnlichkeiten bey 
andern Arten von Fruͤchten, z. E. kr Pfirſchen und 
Kirſchen anzufuͤhren. 


4 


36. 

e) Das Auge ($. 24) L’oeil, entficher v von 
‚dem an der Frucht ‚urücbleibenden Blumenkel⸗ 
che, und iſt entweder hervorſtehend, tout & 
fait en dehors, wenn es aufferhalb der zugeſpitz⸗ 
ten Frucht bervortritt, oder eingedrudr, en- 
fonce, wenn dag Sleifch umher kervortritt, oder 
aberieben, à fleur, wenn die Seuche daſelbſtt in eis 
ner Linie gugerundet iſt. 

Weiter iſt das Auge groß und offen, wenn 
die Einfchnitte des Kelches von einander ftehen, 
fo daß man auf den Grund und die verdorreten 
Reſte der Staubfäden fehen Fannz oder klein 
und verfchloffen, ferme, wenn jene Einfchnitte 


veſt zufammen fehlieffen. 


Noch find diefe Einſchnitte entweder ganz vers 
dorret, und ſchwarz, oder fie behalten die An= 
fangs gehabte grüne Farbe. | 

Endlich ift die Frucht am Auge entweder glatt, 
oder fie hat neben den Einfchnitten des Kelches 
Eleine erhabene Huͤckel. | 


1) Hervorftehende Blumen haben La Poire fans 


peau; Le St, germain; Le Citron de Carmes. 


2) Eingedrudte, L’Amire roux, Bergamotte 


d’Hyver ronde. 


3) Ebene, Le Beuré gris, La Sucer&e verte. 
| 4) 
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4) Offene, Le Muscar robert. 
5) Berfchloffene, L’Epargne, 

6) Verdorrete Blumen haben die mehrften; grün 
bleiben fie ben Poire de Margarithe, Succree verte. 
7) Glatt find die mehrſten; höckericht ift fie ben der 

Cuiffe madame, Rouffelet e IN 


* * 


$. | 
f) Der Stiel ($ ke [2 Queue ift entweder 
Fur; oder lang; dir oder dünnez trocen oder 
fleiſchicht; Erumm oder gerade, 


1) Wurz nennet man den Stiel, wenn er unter 
einen parifer Zoll hat; foift der Stiel an unſerer deut⸗ 
ſchen Bergamotte gar kurz, und ſteht aus der nn 
druckten Srucht Faum hervor, 

2) Schr lang wird ein Stiel genannt, wenn er 
länger als die Frucht if. 3. €. bey Le Crefane, 
te Blanquet à longue queu&, La Marquife, 

3) Dick ift er, wenn er in Vergleich der Frucht 
eine merfliche Stärfe hat, und fi nicht leicht biegen 
läßt, als bey Le gros Blanquet, La Parabelle mus- 
quee, welche daher auch Grofle Queue genannt wird. 

4) Dinne hingegen, wenn er nur aus menig biegs 
famen Safern beftehet, als bey Gros oignonnet. 

5) Trocken find die Stiele faft bey den mehrften. 

6) Fleiſchicht nenner man fie, wenn die Haut 
ungen die Farbe der Frucht und merflichen Saft hatz 
als bey la Parabelle musquee. 

Bey einigen ift die Frucht am Stiele hoͤckericht 
oder runzelicht, als bey le Muscat robert. 

7) Einen geraden Stiel hat z 3: —— Cail- 
lot Rozat, l’orange d’Er£, | 

Krumm wırd er genannt, wenn er oben zur 
Seite gebogen iſt, als an det Marquile. | 
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9) Noch ift in Anfehung der age des Stiels zu 
bemerfen, ‚daß er an den mehrften Sorten in der. 
Mitte aus der Frucht gerade über fich heraus trier, 
an andern aber in einen ftumpfen Winkel zur Seite 
heraus ftehet; als bey L’Epargne. u 
10) An einigen lauft die Frucht allgemaͤhlig am 
Stiele ab, als an La Virgoulse, L’Epine d’Hyver. 
ET - . $ 38. — 
g) Das Zleiſch ($. 31) La Chair, iſt, wie, 
oben erwaͤhnet worden ($.19) bey allen Birnen 
ſteinigt; nachdem aber diefe Steingen häufig und. 
groß, oder aber geringer und Eleiner, und mit 
‚ wenigem oder mehrern Safte umgeben find, nens - 
nen wir eine Birn bald fteinige, ſchmelzend, trok⸗ 
ken, veft, zart, ſtockigt, zerflieffend, mehligt, 
gelſter. EL | 
'1) Steinigt, pierreufe;. wird eine Birn, wenn 
bie Fleinen Steine beym effen merklich und beſchwer⸗ 
lich find, hl —— 
2) Schmelzend, Beuree; wenn fie auf der Zun⸗ 
ge wie ein Schmalz, Le Saindoux, ſanft empfunden 
wird und zergehet. Keine Birn iſt mehr ſchmelzend, 
als Le Beuré gris; dagegen eine Frucht davon, wel 
che. in einem trocknen  heiffen Boden an einem alten 
Baume gewachfen ift, auf alle Weife ſteinigt iſt. Die 
tanzofen nennen auch einige Arten demy beurde, 
‚halb ſchmelzend, als La Bellifime, Le Rouſſelet. 
3) Troöden, fec; wenn man wenig Saft aus 
dem Sleifhe ziehen kann. Eine der trockneſten Birnen 
iſt, welche daher auch billig den Namen hat, LeMar- . 
tin fec, re a {7 - 
ai* Theil, 2. St. S- 4) 
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9 Veſt ferme; wenn wir Mühe haben, da 


Fleiſch zwifchen den. Zähnen zu zertbeilen, und alle 
Steingen gleihfam durch Faͤſerchen verbunden find, 
Wie an eben diefem Martin fec, Le Bezy d’Heri. 


5) Zart, tendre; wenn wir wenig Steine darin 
merfen, wenn das Sleifeh fonft auch veft ift, wie in 


Le Poire d’oeuf, Rouflelet de Rheims. 


6) Stodigt, cotoneufe; wenn die im Sleifche y 
befindlichen Adern, fo wie in einer ſtockigen Wurzel, 


merklich werden. Diefes gefchiehet in vielen Som: 


merbirnen, wenn fie etwas überreif werden, Z. E. 


La Jargonelle, Le Citron de Carmes. 


7) Zerflieffend,, fondante; wenn die Steingen 
gleichſam in lauter auf der Zunge zerflieffendem Safte 
- Tiegen, wie in La Poire fans peau; Le Beuré gris 

ift fondant & beure. “ 


8) Miebligt, farineufe; wenn wir das Fleiſch 
auf der Zunge wie trodenes Mehl ohne Saft empfin» 
den, wie in La Mouilie bouche d’Ete, wenn. ſolche 
‚etwas überreif iſt, und in vielen andern Sommers 


birnen. 


9 Gaelſter, caſſant; wenn ſich das Fleiſch wie 


ein Glas leicht in Stuͤcken zerbrechen laͤßt, wie bey 


den mehrſten ſteinigten und dabey ſaftigen Birnen, z. 
€. Le Chaumontel; Eine vorzüglich gelſtere Birn iſt 


Le Meſſire jean. 


10) Moll, mollir; wenn der Saft in Gährungger 
raͤth, und einen andern Geſchmack auch andere Farbe 


annimmt, wodurch das Fleiſch aus ſeiner Verbindung 
kommt, und leicht zuſammen gedruckt wird; Die 


Sommerbirnen find überhaupt dem Mollwerden uns 
terworfen; Alle Virnen, wenn fie überreif werden, 
werden 
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‚ werden entweder ſtockigt, oder mehligt, oder moll, 
und darauf folgt die Faͤulnis. 
* Einige Birnen werden nie mol, z. E. La Berga- 
motte crefane, andere find Faum zeitig, wenn fie ſchon 
um das Kernhaus braun werden, z · E. Le Rouflelet 
de Rheims. 

Die Sommerbienen ſ nd mehr dem mehligewerden 
unterworfen. 

Von den Winterbirnen wird feine mol noch meh⸗ 
lige, fie werden zulegt ſtockigt oder faul. 


In der Ambrette iſt die Farbe des Fleiſches grüne 


lich, in der Virgoulee gelblich. 

Steinigte Birnen haben zu Zeiten unter der Haut 
groffe Klumpen in Kugeln aufommen BR Steis 
nigen 


F. 39 
h) Das Mark in einer Bien ($. =) Le 
Coeur, ou Le mare, nennen wir das unmittel⸗ 
bar das Kernhaus, Le Trognon, umgebende 
Fleiſch, nebſt dem Kernhauſe ſelber. & 


Wenn wir eine Bien in der Mitte Ein einander 
ſchneiden, fo bemerken wir, daß von dem Gtiele ab 
bis zu der Blume frumm um das Kernhaus herum 
‚Fenntliche Nerven und Adern gehen, und wenn wir 
eine Feucht bey dem Kernhäufe quer durchſchneiden, 
ſo erkennen wir zehn dergleichen Hauptadern, welche 
jedoch in den Aepfeln kenntlicher find, 

Das innerhalb dieſer Adern bey dem Kernhauſe 
befindliche Fleiſch iſt gemeiniglich von anderer Natur, 
als das übrige Fleiſch. In den mehrſten Birnen bes 
ſtehet e8 aus lauter Steingen, welche zudem gröffer 
als die Körner in dem rechten. Sleifche fi MB z. E. in 


der St. germain. 
Dr In 


— 
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In einigen iſt der Geſchmack davon ſaurer, und 


man muß es deswegen heraus ſchneiden, z . E. in der 
Creſane. 
AIn wenigen merkt man gar keinen Unterſchied zwi⸗ 


ſchen dem Marke und Fleiſche, z. E. in der Virgulee, 


und einer faftigen Beure, 


Das Kernhaus felber befichet aus fünf länglichten 
Faͤchern, von einer membraneuſen Haut, welche Haut 
doch in den Aepfeln härter als in den Birnen zu ſeyn 


pflegt. Jedes Fach enthält.eigentlich zwey Saamen- 


Förner, welche aber felsen insgeſamt vollſtaͤndig werden. 
Die Saamenkoͤrner von den Birnen ſind groͤſſer, 


länger, eckigter und mehr platt gedruckt, als die von 
den Aepfeln ; ihre Farbeift ſchwarzbraun und glänzend; 


der Geſchmack vom inwendigen weiſſen Kern iſt ſuͤſſer 
als der von einem Apfelkern. 


Ein vorzüglich groffes Kernhaus hat die Ambrette. 


An jeder Seitenwand der fünf membraneufen Faͤ⸗ 
cher ift ein Eygen angewachſen; felten Eommen mehr 
als drey, vier bis fünf Kerne zur Vollkommenheit; 
wenn man aber Acht giebt, findet man allemal noch 


die Nefte, Rudimenta, derer Übrigen nicht befruchtens 


den Eygen.an den Seitenwänden wie Fleine ſchwarze 


Puͤnetgen anhaͤngen. 
$. 40. 


i) In Anſehung des Saftes, (.3 1) L’Eau, “ 


hat eine Birn’deffen entweder überflüßig, fo nens 


nen wir fie faftig, oder es fehlet daran, ſo iſt ſie 


trocken oder mehlige ($. 38), Nachdem uns nun 


det Saft auf der Zunge angenehm ift, beftims 


men wir gemeiniglich das —— einer ar —9— 
ir 


— 
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Wuir fagen daher, eine Bien habe angenehmen, 
ſuͤſſen, vortrefflichen, Zuder füffen, weinhaften, par- 
fuͤmirten, häufigen, herben, zufammengiehenden Saft; 
L’Eau agreable, douce, admirable, fuccree, vineuſe, 
parfumee, —— apre. 
Die ſaftigſte von allen Birnen, und welche den 
angenehmſten Saft hat, iſt Le Beuré gris. 
Einige haben fäuerfichen — und ſind doch an⸗ 
genehm/ z. E. La Creſane. 


gar 


k) Der Berib, (9. 31) L’odeur, wird 
mehrentheils durch den Saft veranlaffer. 


In ſonderheit riechen die muͤsquirten und parfuͤmir⸗ 
ten Birnen auch von auſſen ſtark. 
Den ſtaͤrkſten Geruch hat die Amadotte musquee 
und Salveary. 

Andere Sorten machen ſich durch — beſondern 
Geruch merklich, den man aber nicht beſchreiben kann. 
Z. E. La Virgoulee, La Poire d’oeuf, Le St, ger- 
‚main, La Bergamotte Bugy. F 

Was ift aber diefes den Geruch veranlaffende miss 
firte im Safte? dies finde nirgends unferfucher, 

‚Den merfwürbigften Geruch haben Le Bezy d’Heri, 
‚L’Amadone, und La Poire de Cypre. | 


| RE | 

4 5 Den Geſchmack (C. 31) Le Gout, beſtim · 
| met gemeiniglich der Saft. ($. 40) 

- Daher fagen wir, eineBirn fey voh einem erhabes 
nen, ausnehmenden, angenehmen, aufferordentlichen, 
parfümirten, muͤsquirten, leckern; oder aber von 
feuren, unangenehmen, herben Geſchmack; Dun 

: © 3 , gout 
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gout relevẽé, exquis, agreable, merveilleux, par- 
fumẽ, musqué, delicat, aigre, desagreable, apre. 

Im uͤbrigen kommen nicht alle Muͤnde im Ges 
ſchmack uͤberein: Einige lieben gern recht ſuͤſſe muͤs⸗ 
quirte Birnen. Z. E. Le Rouflelet deRheims, La 
 Salveati; Andern ſind ſolche zu ſuͤß. 


6. 43. | 

m) Die Güfe oder den ‚Web einer Bien, - 

($. 31) La Bonté & le merite interieur, beſtim- 

men "daher nebft dem Geſchmacke und Safte auch 
verfchiedene Nebenumſtaͤnde. 


Zu einer Zeit, da mehrere Sorten von Birnen zus 
oleih reif werden, ‚geben wir der beften davon den . 
Vorzug, und andere muͤſſen zurück ftehen, welche zu 
einer andern Zeit vortrefflich feyn würden. Zu einer 
zeit hingegen, da noch Feine andere Birnen reif fi ind, 
hat eine frühe Sommerbirn ihren Werth, die nies 
mand neben einer Beure gris in ben Denn nehmen 
würde, 

Einige Sorten von Birnen chatten ſich daher i in 


> einigem Werthe, weil fie leicht, häufig, und faft alle 


Jahr tragen, 3. €. La verte longue, La fucceree 
verte, De mon Dieu. Andern feltener tragenden 
räumen wir wegen ihres erhabenen Geſchmacks einen 
Vorzug ein. 3. E. Le Chaumontel, La Cuiffe ma- 
dame. 

Eine Birn verbiener gut genannt gu werden, wenn 
fie in der Haushaltung einen vorzüglichen Nutzen hat, 
wenn fie gleich zum roh effen nich taugen: Daher 
fiehen gewiſſe Kochbienen Poires A cuire im Werthe, _ 
weil fie fich lange halten und vorzüglich zum fehmoren 
ſchicken; Le Bonchretien d’Hyver jaune, Le Pa- 

rabelle - 


4 ) 





Bon Birnen insbefondere.: 279 


rabelle musquee umd Le Beure blanc find die vorzügs 
M lichten zum baden und frodnen 


Wir nennen alfo eine Bien fehlecht, mauvaife, 
wenn fie zum eflen nichts tauget, auch fonft Feinen 


vorzuͤglichen Nugen bar. Gut, bonne, wenn eis 
ne oder andere gufe Eigenfehaft ihr allenfalls einen 
Platz zw gönnen erlaube, Sehr gut, Excellente, 


wenn fie angenehm gum effen oder fonft mit befondern 
Rus % ebrauchen iſt. Vortrefflich, La plus 
wenn wir gar. nicht ohne dieſelbe fertig 
werden koͤnnen. 
Der eine finder oft eine Birn dem Geſchmack nach 
vortrefflich, die einanderer nur mittelmäßig hält, ($- 
42) fo wird im Spedacle de la Nature, le Meflire 





. jean d’un gout exquis genanht, welche wenigen bey 


uns ſchmecken wird, da ſie gar zu ſuͤß, einige, und 


gelſter iſt. 


$ 4. ar | 

n) Die Zeit der Reife, ($. 31) La matu- 

rite, ift bey einer jeden Sorte unterfchieden: Diele 
Sorten, fonderlich von den Sommerbirnen, find 
nur wenige Tage eßbar. 


Eine jede Sorte wird ein und ale Jahr um die 


nemliche Zeit reif. Vorher find die Früchte gemeinigs 
lich noch hart, herbe und unangenehm, Warten wir 
zu lange, fo werden fie wieder mehligt, ſtockigt oder 


moll, und wir ſagen ſodann, eine Birn ſey paßirt. 


Dadurch, daß man einen Baum an einen heiſſen trock⸗ 
nen, oder aber an einen feuchten ſchattigen Ort fest, 
kann man veranlaffen, daß die Früchte von einem 


Baume um acht bis.vierzehn Tage früher oder fpäs 
ter Baal werden, als von den übrigen; fobald man 
# S4 | folhes 
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ſolches ai weiß, Fann man darauf rechnen, daß 
alle Jahr das nemliche gefchehen werde. 


Die Witterung hält das Obſt zu Zeiten auf, daß 


es in einem Jahre um einige Tage fpäter reif wird, 
als gewöhnlich, fo trifft folches bey allen Sors 
ten ein, 


Da wir alfo auf wenige Tage vorher die Neife von | 


‚jeder Sorte angeben Fönnen, fo müffen wir ung date 


nachrichten, um jede zu rechter Zeit abzupf und 
gu eſſen. $ 
Einige wollen fruß gepfluckt feyn f we noch 


grün find, weil fie fonft gleich mehligt oder moll wer, 
den. 3, €. Le Rouflelet, La — bouche 
d'Et. 

Andere ſind ſchmackhafter wenn man ſie felbſt 
vom Baume abfallen läßt, als La — Le 
Rouſſelet de Rheims. 





Verſaͤumen wir, ſonderlich bey fruͤhen Birnen, 
einen Baum zu rechter Zeit — fr verlieren. 


wir oft ale Früchte, 


Da die Birnen die Zeit der Hefe fo — beobach⸗ 
ten, ſo koͤnnen wir bey jeder Sorte nicht allein den 
Monat angeben, wenn ſie eßbar ſind, ſondern ſo⸗ 
gar, ob man ſie zu Anfange, in der Mitte, oder am 
| Ende eines Monats effen Fann. 


Die Lage des Drts und der mehr oder weniger wars 
me Erdboden veranlaffer zwar, daß theils Früchte 
‚nicht an allen Drten auf dem nemlichen Tage reifen 

ber Unterſchied pflegt aber gemeiniglich nicht gar groß 

und nur von einigen Tagen zu ſeyn, und wenn wir 


dagegen die Zeit, welche in Frankreich zur Reife an⸗ 


gegeben wird, vergleichen, fo werden wir ger 
— ** MW daß 


- 


4 
3 
% 
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daß ſolche auch bey uns bey den mehrſten Sorten 


zutrifft. nr J 
VUeberhaupt will man auch in Frankreich bemerkt 


haben, daß das Obſt, wenn es erft an die Landesart 
gewohnt ift, früher reife, als wennman erfteine Sor⸗ 
te fommen läßt, und daß mithin dafelbft die mehrften 
" Sorten jego früher zur Zeitigung gelangen, als im 


vorigen Jahrhundert, und mic) deucht, daß bey uns 


- Jet fehon einige Sorten früher reifen, wie ehedem. 


Le Jardinier Solitaire behauptet, daß die St. germain 
bisim Merz daure; Sch Eann fie bey mir nicht bis Wey⸗ 


nachten erhalten, und fie wird ſchon im October eßbar. 


Wenn man von den Sommers und Herbftbirnen 


einige etwas früher abnimmt, Fann man folcye läns 


FE» 
F 
x 
— 


ger verwahren, als wenn man ſie auf dem Baume 
reif werden laͤßt; Dieſe Vorſicht iſt noͤthig bey ſol⸗ 
chen Sorten, von welchen man lange zu eſſen wuͤn⸗ 
ſchet, vornemlich bey der Beuré gris, die ſonſt nur 
gar zu leicht moll, und deren Verluſt durch keine an⸗ 
dere erſetzt wird. 
Die Winterbirnen pflege man gerne fo lange wie 


| möglich figen zu laſſen, entweder bis fieanfangen ab- 


zufallen, oder bis Nachtfröfte fommen, und das taub 


 abfält; Bricht man fie zu früß ab, fo werden fie 
welk, pelzigt und die Haut voller Runzeln. 


Vor der Mitte des Julius haben wir noch Feine reife 


| Birn. 


-. 


Im Auguſt folgen fehon mehrere: Wir nennen 


ſodann die vom Julius und Auguſt Sommer⸗; die 


vom September und October Herbſt⸗; die vom No⸗ 


— 


vember und December Winter⸗; und die letztern 
ſpaͤte Winterbirnen, Poires de garde, ou tardives 


. d’Hyver. SE * 
S 5 §. 45. 
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Die völlige Reife erfennet man am Geruch 
und an der glatten Schelfes die Erfahrung muß 
aber das Befte thun. 


Die äufferlichen Zeichen find oft telegbag, fonders | 
lich bey den gelftern und frübgeifen. Schmelzende 
Birnen weichen bald unter dem Daumen, wenn mar 

fie gelind druͤcket; das Drüdenift aber eigentlich nicht 

erlaube, denn das Fleiſch wird davon gleich braun, 
und es entſteht ein garſtiger Fleck darin, vornemlich 
wenn ein dicker Daumen von einem ungeſchickten Gaͤrt⸗ 
ner Spuren zuruͤck laͤßt. Es darf alſo blos gelinde 
und oben am Stiele geſchehen. Die gelſtern Birnen 
geben unter dem Daumen auch nicht nach, und bey 
frühen Birnen, oder einer Rouflelet de Rheims 
wird man fich befrogen finden, wenn man warten 
will, big fie muͤrbe werden; denn fo find fie moll oder 
mehligt. Eben fo geht es ung , Wenn wir warten 
wollen, bis die Farbe ſich ändert; wenn eine Roufle- 
lee ſich eben am Stiele zu färben anfängt, ift fie 
ſchon zeitig, Diele Birnen verändern, wenn fie 
geltig find; den Geruch. Bey einigen erfennee man 
ihre Reife an der Haut, welche mehr glatt und gläne 
jend wird, fo wie man hingegen urtheilet, daß fie 
poßirt find, wenn der Glanz wieder nachläßt, oder 
‚ der Geruch zu ftarf wird. - 


EN 
0) Die Mittel, um Ob zu verwahren ($- 
31) find vornemlich, zu dem Winterobft nöthig. 
‚Denn die Sommerbirnen werden, wenn fie rei 
fen, bald vergehret, und laffen fich bis dahin auf je= 
| Om Kammer verwahren. Das Winterobft bins 
gegen - 


Y 


— 
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gegen muß verfchiedene Wochen oder Monatelangvers 
wahret werden, ehe es eßbar wird; Nehmen wir ſo⸗ 
dann die Fruͤchte nicht recht in Acht ſo verfaulen fie 


entweder ehe fie zeitigen, oder fie werden welf und 


zähe, oder fie nehmen einen üblen Gefchmad an. In 


Snnfreich hat man eigene Obfifammern zu deren 


DBerwahrung, Des fruitieres. Es dürfen aber folche 
Feine Ofen noch Kamine haben, wegen des Rauches 
und wegen des flarfen Zuges, wovon die Fruͤchte 
welt werden. Sie taugen bey uns nicht, weil wir 


im Winter aus dergleichen Kammern den Froſt nicht 


⸗ 


abhalten koͤnnen: Wir haben alſo zu Verwahrung der 
Birnen fein ander Mittel, als fie in Kellern aufzu> 
heben. Es wird dazu ein trockner luftiger Keller ers 


fordere; Er darf aber Feine durchziehende Luft haben, 


denn folche trocknet das Obſt zu ſehr aus: Iſt er hin⸗ 
gen dumpfigt oder naß, ſo nimmt das Obſt einen Ge⸗ 
ſchmack an, oder faulet. 

Wer viel Obſt hat, laͤßt eigne Boͤrte machen, und 


es koͤnnen deren mehrere übereinander in der Höhe des 


Kellers gemacht werden, fo daß man bequem darzwi⸗ 
fchen fehen und langen kann. Die Boͤrte müffen von 


eichen Holz ſeyn; von fannen Brettern nehmen die 


zärtlichen Früchte bald einen Gefchmadf an. Das 


tannen Holz zichet auch eher, wenn die Frucht verfau⸗ 


Tee, den herausflieſſenden Saft an, theilet den Ge⸗ 


ſchmack mit, und vermehrt die Faͤulung. Sobald 
das Obſt heraus ift, muͤſſen die Dörte gereiniget und 
nichts fremdes darauf gedulder werden; Man nimmt 


auch gern im Sommer bey heiſſem Wetter die Bret⸗ 


ter heraus in die Sonne, daß fie recht trocknen, Wem 


daran gelegen ift, Obſt lange zu verwahren, mählet 


zum Abbrechen einen trocknen warmen Tag; es fol 
auch 
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auch nicht eher als um Mittag und des Nachmittags 
geſchehen. Jede Birn wird beſonders gepfluͤckt, und 
mit einem reinen Tuche abgewiſcht. Weil die Bir⸗ 
nen auf ebenen Brettern leicht rollen, und ſich nicht ſo 


ordentlich packen laſſen, ſo bedecken einige jene mit 
Moſte, welcher aber in der Sonne recht getrocknet 


und geklopft werden muß, daß alle Erde davon gehetz 
Sn folchem kann man alle Birnen neben einander fo ftel- 
len, daß die Stiele über fich ftehen, ohne daß eine 
bie andere beruͤhret. Denn wenn fenft eine fauler, 
theilce fie die Faͤulnis allen, die fie berühren, mit. 
Man kann fodann, wenn man, da der Keller finfter 


ft, mit einem Lichte überher leuchtet, fofort erken⸗ 


nen, wenn eine Frucht ſchadhaft wird, Billig fol 
man den ganzen Borrath alle Woche ein bis zweymal 
genau überfehen; das ſchadhafte muß fofort aus dem 
Keller gebracht werden, weil es fonft diegtuft verdirbt. 


I 


Man fol auch fonft nichts fremdes in dem Keller dul- 


den, welches Feuchtigkeit oder einen Geruch veranlafs 


fet. Bey dem fihlechtern und gemeinem Obfte ift fo 


viel Vorfiche nicht nörkig, und ich laſſe foiches zu Zeis 


ten bey mir wegen Mangel des Raums über Fuß hoch 


pocken. Sie drüdfen ſich aber eine die andere, und 


wenn von den untern cine anfaulet, ſtecket ſolche alle 
daran liegende an, che man es entdeckt, undda die har⸗ 
ten die weichern zerdruͤcken, fo fließt der Saft oft weit 


um fi. ! — NE 
Das beſte Obſt legt man auf die oberften Dörte, 


welche luftiger find und feichter überfehen werden, dag. 
fhlechtere und bald zu verbrauchende verfteckt man in 


die untern; Jede Sorte wird mit darzwiſchen zu le⸗ 
genden Hölzern unterfchieden, und man lege die auf 
Papier oder Hölzer gefchriebene Namen dabey. 


Man 


—* 
* 
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Man u wohl, wenn man einer jeden Sorte ein 


und alle Jahr einen gewiffes Plag einräumer, fo 
weiß der Gaͤrtner gleich, wohin er fie legen fol, und 


man erinnere ſich bald, wo fie zu finden iſt, und wie 


fie in der Reife auf einander folgen. 


Wenn man die Früchte im Anfange dick auf einan⸗ 


der packen muß, ſo iſt nicht uͤbel, wenn man neben 


einer ſpaͤten Sorte eine fruͤher reifende leget; denn 
wenn dieſe verbraucht iſt, kann man jene ohne ſie viel 
zu rühren, mehr ausbreiten: denn das viele rühren 


und werfen tauget nicht. Diejenigen alfo, welche dag 
angegangene Obſt ausfuchen, müffen vorſichtig zu 


E 


Werke gehen, und fo wenig wie möglich dabey werfen 
oder rühren, | | Eh 
Einige rathen, man fol die Börter etwas abhäns 


| - gig machen, weil man fie befferüberfehen Fönnes Dies 
geht an, woman wenigObſt undein einzelnesBoͤrt hat; 
Ich habe aber in meinem Obftfellee vier Börte über 


— AR 0. Zu 


x 


einander, und fo würde das oberfte den untern im 


Wege feyn, und Feines von diefen überfehen werden 
koͤnnen. Hartl 


Das Obſt in Löfihpapter zu legen, hält man niche 


gut, weil dies die im Keller etwa vorhandene feuchte. - 


heile anziehet, und dem Obfte mittheiler, 


Wenn es im Winter ſtark frieret, muß man alle 
a F 


Defnungen des Kellers beftmöglichft verwahren, man 
fest die Senfter mie Eisfhollen zu, oder bedeckt fie 


mit Miſt; Sept auch groffe Gefäffe mit Waffer in - 
den Keller, ſo ziehet die Kälte dahin, und verfchonet 


das Obſt. Frieret das Wafler zu ftarf, muß mit eis 
nem Gefäß mit glüenden Kohlen geholfen werden, 
man fol aber dazu nicht eher als in der Aufferften 

— Noth 
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Noth fehreiten, denn das Dbft ſchwitzet vom Kohlen⸗ 
dampfe, und verliert im Geſchmack. | 

Die Birnen gleich den Xepfeln in Tonnen zu pafs 
Een, geht nicht an, meil fie zu faftig find, und wenn 
die Zeit ihrer Reife — dennoch in Gaͤhrung 
gerathen. 


. 47. | 

p) Weiter ift noch zu erivegen, ob bey einer 

oder andern Sorte eintreten 
G. 31). 

Z. E. auf Annehmung eines Senfehmaiks ift Feine 
Birn empfindlicher als LaVirgoulde; wenn fie nur auf 
tannen Brettern liege, ſchmeckt fie ſchon nah Harz. 

Le St. germain und Le Beurg gris ſchicken ſich nicht 
gut zu hochſtaͤmmigen. 

Die Epine d’Hyver auf einem hochſtaͤmmigen Baum 
gezogen, fcheint eine gang andere Birn zu ſeyn; fie 
hat einen andern Geſchmack, und ift von Farbe dun« 
kelgruͤn, mit fhwärzlichen Flecken gefcheckt. 2 

Die Crefane in freyer Luft gezogen, bleibe klein 
und unanfehnlich, auch auffen ganz roſtig, dabey von 
fehr ſuͤſſem Geſchmack. J 

La Virgoulee trägt ſpaͤte; treibt ſtark ins Holz 
und will vielen Willen haben. 

Hieher gehöret auch, daß man auf das Vaterland 
von jeder Srucht ſehe: So kommen in Ftalien un« | 
fere: faftige Sorten twegen der ſtarken Hige nicht mehr 
fort, und die dore gebräuchlichen Sorten ſchicken ſich 
für ung weniger; welches doch bey der Caillot Rozat 
eine Nusnahme leider, welche in Italien unter dem 
Damen Pera del campo in Achtung ftehet, und auch 
m uns einen Vorzug hat, weil fie leicht und voll 
tr dt 

In 
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In Frankreich rechnet man verſchiedene Birnen un⸗ 
ter die guten, die bey uns kaum eßbar werden: Z. 
E. La Louiſe bonne, Le Martin ſec, Le Meſſire Jean. 
Im Frankreich fol dieBeure blanc, Succrée verte 
und Bezy de la Motthe am Spalier nicht gerathen 
und ſtockigt werden, bey uns gerathen ſie weit beſſer. 

Endlich gehoͤret unter die Nebenbetrachtungen das 
ſeltene, welches uns bey einer oder andern Sorte bes 
merklich fälle. So haben. wir eine Birn ‚+ welche 
zweymal in einem Jahre träger, und wol gar zum 
drieren mal bluͤhet: La deux fois bonne Pan. 

Eine andere hat doppelte Ölüche, nemlich ſtatt der 
in andern gewöhnlichen fünf Blumen Blätter, zehn. 
La double fleur. 

Eine dritte hat purpurfarbenes Fleiſch und Saft: 

La fanguinole. 

An einer vierten wächfet die Lange dünne Sruche 
Erumm, und wird daher die Poftbornförmige ges. 
wann, ’ 

An einer fünften erlangen die Fruͤchte eine ‚auffer- 
ordentliche Gröffe: La grandiflime de Belgrad. 

‚Eine fechfte ſtellet gleichfam zween K Köpfe vor, weil 
fie am Stiele fo. dick als gegen der Blume, in der 
Mitte aber eingejogen iſt. La Poire à deux t£tes. 

Eine fiebende hat grün und weis geftreifte Fruͤchte, 
La Bergamotte de ſuiſſe. 

Eine achte hat auch nebſt den ———— geſtreiſte 
Zweige; La verte longue panachée ou ſuiſſe. 

Man hat auch Birnen mit ſchoͤn geſchectem Laube. 

+ 48 
9 Wenn wir nunmehto die Theile, worauf 
wir zu fehen haben, Fennen, ($ 31) fo werden 
wir algemählig ss eine richtige Beſchrei⸗ 
bung 
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bung von jeder Sorte zu geben, und zu unterfus 
chen, ob wir fie als eine befondere, von andern- 
genugſam unterfchiedene Art betrachten muͤſſen. 


- Richtige Befchreibungen von allen Sorten zu ge⸗ 
ben, iſt fo leicht nicht, wie man ſich vorſtellet. Man 
wird davon am beften Üübergeuger, wenn wir die ges 
wöhnlichen in den Öartenbüc,ern vorhandenen Bea 
ſchreibungen nachlefen, und daraus zweifelbaftes Obſt 
beurtbeilen. wollen. Ein jeder ift zufrieden, wenn - 
er nur eine-oder andere von der Frucht zu fagende Eis 
genſchaft angeben fann. 3. E. daß fie rund oder 
fang, -faftig oder müsquirt fey, ohne drauf zu fehen, 
von wie vielen andern dies gefaget werden koͤnne. 
Biele Gärtner freuen ſich, daß fie fofort bey Erblik— 
Eung eines Baumes auch ohne Früchte fagen Fönnen, 
das fey ein St. germain, Beuré gris, Virgoulee, Cré- 
fane, Ambrette, und fo weiter; fie, befümmern fich 
aber nicht, um die Theile zu erforfchen, welche fie fe E 
ort von der Aehnlichkeit überzeugen, | 


en 


90.49 Ä 
7) Obgleich ale Birnen nicht anders als Varie⸗ 
taͤten zu betrachten ſind, ſo finden wir doch drunter 
verſchiedene Untervarietaͤten, Varietates varieta- 
tum, (31) | | | 
Tiefe verdienen um fo mehr bemerfet zu werden, | 
da gemeiniglich die eine vor der anderen nichts we« 
fentliches voraus hat, und die Gärtner, welche in 
ihren Berzeichniffen gern mit einer groffen Anzahl 
Sorten prangen mögen, eine jede als eine ‚befondre 
Sorte ausgeben. Die — von 
Untervarieräten find; | 


) RR 
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1) Le Beure gris, le Beure rouge, le Beure vert, 


‚Alle drey haben feinen merflichen Unterſcheid; die er - 


fte bleibe allemahl die beſte, ſtehet der Baum ſchat⸗ 
tigt, in einem fetten feuchten Boden, ſo werden die 
Früchte grün; ſtehet er trocken und warm der Sons 
ne völlig ausgefegt, fo erhalten fi ic an einer Seiteeis 
ne fchöne Nörhe, 

2) L’orange d’Et€ rouge unterſcheidet blos die 
Farbe von der Orange verte musquée. 
3) Le Petit Blanquet, Le gros Blanquet und Le 
Be à longue a. weichen ‚wenig von einander 
0% 
4) Le Meflire jean —— und d'ore kommen 
beyde auſſe er der Farbe voͤllig mit Meſſire jean ch 
überein, 

5) La verte longue panachee iſt die verte — 
d'automne mit zufaͤlligen weiſſen Streifen. 

Dagegen ſind Le Doyenné gris von Le Doyenné 
blanc; L’orange d'été brune oder Poire de Monfieur 
von L’orange verte; La Cuiffe Madame von Lagrof- 
fe Cuiffe Madame, weit unterſchieden , und nicht zu 
verwechſeln. | * 


50. 
5) Wenn wir — der Sorte verfi chert find, 
fo ift noch übrig ‚ ihren Namen zu beſtimmen. 
($ 31) 

Denn da die befannten Arten fi ch erhalten und 
fortpflanzen laſſen, und eine jede etwas vorzuͤgliches 
vor andern har, fo hat die Gewohnheit jeder einen 
befondern Namen beygelegt. 

Diefe Namen find nun gemeiniglich von unver⸗ 
ſtaͤndigen Gärtnern ohne weitere -Abfichten nach Gut⸗ 
dünfen angenommen und fo fortgepflanzet — 

aan, 1,06 : BE und 


— 
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und zum Theil ſehr unbeſtimmet und barbariſch, ſo 
daß wol zu wuͤnſchen wäre, daß ein Linne auch hie⸗ 
bey eine Keformationvornehme. Es wuͤrde aber as 
au eine groffe Kenntnis und Erfahrung auch lange 
Zeit erfordert werden, ehe fich ein jeder dran gewoͤhn⸗ 
te; bis dahin iſt am ficherften, die einmahl befannten 

Namen, fo toll fie immer feyn mögen, unveräns 
dert zu laffen, damit wir uns auch andezu verſtaͤnd⸗ 
lich machen koͤnnen. 

Die biften Bien» Sorten haben wir aus Franf- 
reich erhalten, wir thun alfo beffer, die in Frank⸗ 
reich angenommenen Namen —— ſo wie 
wir fuͤr andre aus England oder Holland kommende 
Sorten lieber die engliſchen und hollaͤndiſchen Namen 
behalten, 

Wir bi egehen dabey gern einen doppelten Sehler: 
Entweber wir wollen die fremden Namen ins deutfche 
uͤberſetzen, und werden daher, ſtatt uns verftändlich zu 
machen, undeutlich. Dies iſt ein ehler, den ich an 
den mehrften deutfähen Ueberſetzungen tadele. 3. E. 
wenn ich La ſucerée verte, ober La verte longue fas 
ge, fo weiß ein jeder Gartenverfiändiger, was für 
eine Birn ich dadurch anzeige: wenn ich aber dieſe 
Namen ins deutfche uͤberſetze; © ie grüne Zucker⸗ 
bien, oder die lange grüne Birn, fo weiß Dies 
mand fo leicht, was ich fagen will. 

Ein zweyter Fehler iſt, daß die Gärtner die Nah— 
men aus fremden Sprachen nur gar zu leicht vers 
fiümmeln So lefeic in einem deutichen Catalogus; 

Le Chafieraet, an ftart  L’Echaflerie, 

 Miracouleufe d’Hyver, — —— Merveille —— 

Poire d'Agneaux, —— Poire d’anjou, 

Musque parable, —- Parabelle mulquee a 
n 
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In dem Holändifchen Hovenier heiſſet es 
Lamfon rou, an ftatt L’Amire roux. 


Michel d’ojenneE —— Le Doyennee, ou Poire de 
St. Michel. 
Succre rynoort, — — la Succree verte, 
 „ Jucomin cheveau — - L’inconnu& cheneau. 


Rayun macht Bury de ‚Roy aus Beur& gris. 


Noch ift ein Fehler, wenn wir folchen Sorten, wels 
che uns zweifelhaft oder unbekannt ſcheinen, fofort 
neue Namen geben, und am fchlimmeften, wenn 
wir dazu ſolche Namen wählen, die befannt find, 
und womit andre gewöhnliche Sorten bezeichnet were 
den, fo leſe ichin einem deutſchen Catalogus unter den 
Sommerbirnen eine Chaumontel, welches eine Win- 
terbien ifte Daher erfolget denn, daß wenn wir aus 
befannten Baumſchulen Bäume fommen laffen, die» 
fe in der Folge ganz andre Früchte bringen, als 
» wir nach denen ihnen beygefchriebenen Namen zu 
erhalten hoffen; Ein-unangenehmer Umftand, den 
man faft an allen deutfihen und bolländifigen Baum⸗ 
gaͤrtnern ausfegen muß. 

Wir haben aber auch Urſach, die an chem Orte 
gebraͤuchlichen Provincial Namen uns bekannt zu ma⸗ 
chen. In Hamburg verkaufet man z. E. die Beuré 
gris unter dem Namen von Iſambert, und nennet 
L’Epine d’automne, Beuré gris, * 

Eine jede Provinz hat gemeiniglich gewiſſe, ent⸗ 
weder ihr eigene, oder doch daſelbſt vorzüglich befanns 
‚te und beliebte Sorten, woran man in der Hauss 


haltung gewohnt ift; fo iſt die gemeine Bergamot⸗ 


te Deutfihland eigen, und wir haben in Mieders 

fachfen eine Schmalzbirn, welche man faſt die 
Luſche Beure gris nennen kann. 

| 7 —— An 


292 Zmonte Abtheilung. 

An vielen Orten hat man auch franzoͤſiſche Sor⸗ 
ten unter deutſchen Namen naturalifirt, So ken⸗ 
net bey mir ein jeder die Orange brune oder Poire de 
Montieur , unter dem Damen der Jerenbirn, _ 


REED 


| v) Wer nım gute Bienen haben wil, ſoll fi ch 
auf gute Bäume ſchicken. 


Denn wenn ich mit vieler Mühe einen Baum ges 
pflanget habe, er tauget aber an fich nichts, ſtehet 
einige Jahre Fümmerlich und gebt endlich aus, ſo 
bin ich ſchlecht gebeſſert. 

Da nun alle gute Birnbaͤume entweder genfropfet 

oder oculirt fenn muͤſſen denn aus Kernen kann man 
ſie weniger als andere Obſtſorten ziehen; So iſt bey 
ihnen vornemlich noͤthig, daß man ſich auf gute 
Baumſchulen ſchicke; oder aber daß man von denen 
Baumſchulen, woraus man die Stämme nimmt, 
zuverläßig verſichert ſey. Denn nichts ift verdriesli- 
cher, als wenn man einen vortrefflichen Pag an ei 
ner Maner feiner Meinung nad) einer guten Sor⸗ 
te beftimmert ‚hat, und muß lange Jahre warten, ehe 
ein Daum träget ‚am Ende aber beinget er eine un ⸗ 
brauchbare Frucht. | 

Weiter liegt bey den Birnen vorzüglich daran, daß 
man fehe, von was Arc die wilden Stämme find, 
worauf gepfropfet worden. Wenn der Erdboden 
nur einiger maajfen feucht und fruchtbar ift, fo wird 
nicht leicht ein Birnbaum am Spalier Früchte brin- 
‚gen, wenn er nicht auf Duitten, fur le Coiengflier, 
‚gepfropfet iſt. Die auf wilde Birnftämme für le 
franc gepfropfte Stämme treiben zu ſtark ins Holz, 
und ich babe\dergleichen Baume be mir gehabt ; die 

zum 
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zum Verſuch bey die vierzig Fahre lang geftanden 
hatten, ohne eine Frucht zu zeigen, und welche man 
am Ende noch wegwerfen mußte, Ein folder Ders 
fuch von vierzig Jahren fält aber zu koſtbar. 
In dem Veltheimifchen Garten zu Harfe, wo ich 


die allerfchönften Spaliere und vorzüglich gut gezoge⸗ 


ne Bäume gefehen habe, ziehe man die Stämme 


zum Pfeopfen, aus Kernen von zahmen aber nicht 


ſtark ins Holz treibenden Sorten. 3. E. der Schmalss 
birn , der Volkmarſchenbirn, der Bergamotte. Der 
Boden iſt dort im Grunde ſteinigt und voller Mergel, 
In ſchwerem fetten Boden dürfren dergleichen Staͤm⸗ 


me doch noch zu ſehr ins Holz treiben. 


1 


So bald man nach ein paar Jahren beninm, 
daß ein friſch geſetzter Baum keine Art haben werde, 


- thut.man wohl, ihn weg zu nehmen, und einen fri— 


fhen hinzufegen. Hochſtaͤmmige Baͤume auf Quit⸗ 


ten zu pfropfen, wäre ein Wiederſpruch, denn fols 


ee imüflen ftark ins Hol; wachfen, 
Male: $+ 52 
"0 m) Der Birnbaum erfordert, damit man gu⸗ 
te Srüchte erhalte, mehreren Fleiß und eine ge⸗ 
nauere Aufficht, als eine von den andern Obſtſor⸗ 


tem (31) 


Es iſt uns daran gelegen, daß unfre Bäume bald 


tragen daf fie jährlich Früchte geben; daß fie fol- 


he in gehöriger Menge bringen; und daß die Fruͤch⸗ 
te von vorzüglicher Güte find, Alles dieſes befercert 
oder hindert der Schnitt. 

Die mehrften Gärtner verfehen es bamit, daß fie 


ihre Bäume gar zu früh groß, und ihre Wand gleich 
bekleidet ſehen wollen. ;% gehet ihnen damit eben 


— ſe 
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ſo wie Bene , welche, um bald hohe Hecken zu haben, 
lange Stämme ſetzen, und darüber länger wartenund _ 
mehr Fünfteln müffen,. und doch nie recht veſte Hek⸗ 
ken erhalten. (©, oben ©. 156. $. 127) 

Andre fegen, um eine Wand bald zu bedrcken, 
oder viele Bäume zu haben, ſolche zu nahe, und «6 
gehe damit, als wenn einer „um geſchwind fettes 
Vieh zu haben, doppelt fo viel Stuͤcke auf eine Wels 
de treiber, als folche ernehren kann. 

Wiederum andre wiffen ihre Bäume und das Holz 
daran nicht zu unterfeheiden; Sie fehneiden vieleicht 
das befte weg, und das unnüge, ihnen am mehrften 
in die Augen leuchtende, bleibet. 

Andre fehen nur auf dag gegenwärtige und mas 
chen es wie die wahren Geitzigen: Sie würden fei- 
nen ihnen das Jahr Blumen verfprechenden Zweig 
wegnehmen , fondern ſchneiden lieber diejenigen Zwel- 
ge weg, welche fie auf mehrere Fahre von gewiffer 
Frucht verſicherten. Noch andre find zufrieden, 
wenn fie ihre Bäume im Frühjahr ihrer Meinung 
nach befchnitten haben, und befümmern ſich das ganze 
' Jahr nicht weiter darum, laſſen es auch an der gehoͤ⸗ 
rigen Wartung fehlen. 

Viele verderben es damit, daß fü e eine eingebildes | 
te und höchftfchädliche ZierlichFeie darin fuchen, wenn 
fie die Bäume im Sommer, da fie Fein Meffer ver- 
fragen, gar mit der Scheere ſtutzen. Ueberhaupt if 
mir der Baumſchnitt eine der luſtigſten Arbeiten, das 
bey 'aber auch für einen Gärtner eine der Fünftlich 
fen, und worin man vornemlich. in Deurfehland die 
wenigften geſchickten Meifter finder. Ich werde viel- | 
leicht ein ander mal die aus einer Erfahrung und 
Uebung erlernete Handgriffe in einer befondern Ab: 
Handlung mittheilen, 9 53+ 
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w) In der Wahl der Sorten richtet fich ein 
jeder nach feinen Limftänden, und nach der Lage 
des Plages , oder der Wand, welche er befgen 
wil; ne ie Rs) | 

Man fuche ja Feinen Vorzug, in dem Beſitze ei⸗ 
ner groffen Menge Sorten; wo man gute Bäume - 
hat, behält man fie bey, wenn gleich die Sorte mit, 
telmäßig wäre, Wenn man aber neu pflanzet, fo 
wähler man. Ich Fann aus eigner Erfahrung wars 
nen, daß man fehr übel dabey fahre, wenn man bey 
einer fo groffen Mannigfaltigkeit, alle mögliche Sors 
ten haben will; Man findet feine Neugier gemeinig- 
lich ſchlecht belohnet, und die Plaͤtze, welche beffere 
Sorten einnehmen Fönnten, werden übel genuget, 
wenn man nur, um die Veränderung und was neues 
zu haben, befümmert if. © | 

Sch Fann auch mit dem Guintinye fagen, daß 
ich nicht gemeinet bin, eine einige gute Sorte gu uns 
terdruͤcken. Ich bin vielmehr nun ſchon feit dreyßig 
Jahren bemuͤhet, wo ich hin ſehe und hoͤre, nachzu⸗ 
forſchen, ob nicht noch etwas neues entdecken koͤn⸗ 
ne; Sch habe auh Kaum dazu gehabt, Verſuche 
anzuftellen und mehrere Sorten zu pflanzen; da an 
dren Orten an jedem an die zwey taufend Obſtbaͤume 
gehabt habe; Meine Aufmerkſamkeit hat aber wenig 
brauchbares neues entdecket; unter zwey hundert zu⸗ 
fanmen gebrachten Arten von Birnen, greife ich am 
Ende doch lieber zu den alten, und bereue, daß. ins 
deſſen nicht lieber mehrere Beuregris,$t. Germains,Cre- 
‚ Sanen und dergleichen, ihren vorzuͤglichen Mugen ha⸗ 
bende Sorten angezogen habe, wovon die Bäume 
nun groß wären und Früchte brächten. 

ER Bir Oft 
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Oft wird man durch einen verführerifchen Namen 
betrogen; So freuete ich mich die frangöfifche Birn 
La Jaloufie zu erhalten, weil fie irgendwo fo beſchtie⸗ 
ben fand, daß ſie den Namen fuͤhrte comme don- 
nant jaloufie à toutes les Poires de la ſaiſon; da fie 

‚aber trug, ſchaͤtzte fie für eine der fehlechteften Arten. 

Eir jeder richtet fich nach feinem Platz: hat er eis 
nen geringen Naum, fo ſuchet er die auserlefenfien 
Früchte aus. | 

Wir muͤſſen auch andre Sorten wählen zum 
Spalier, und andre zu hochſtaͤmmig. Wiederum 
muͤſſen wir nach den unterſchiedenen Lagen unſerer 
Waͤnde ung richten. Gegen Norden wachſen hoͤch⸗ 
ſtens einige fruͤhe Birnen, ſpaͤte Morellen Pflaumen, 
oder Nuͤſſe. | 

Die Morgen-Seiten müffen wie für die beften Bits 
nen und Pfirſchen aufheben. Die Mittags-Seite, fon- 
derlich wenn fie. nur ein wenig.gegen Abend — 
iſt ſchon ſchlecht er. 

Wir haben weiter auch zu ſehen auf den Gebrauch, 
den wir vom Obſte machen wollen: Sol es in unfrer 
eignen Haushaltung verbrauchet werden, fo muß man 
die dazu dienlichen Sorten wählen: Gedenken wir dag 
Obſt in einer Stadt zu verfaufen, fo erfundigen, wir 
‚uns billig, welche dafeldft vorzüglich gefucht werden, 

In Franken pflanzet man an den Wegen und Fe 
dern herum wildes Döft, und ſchuͤttet im Herbſte die 
Fruͤchte in groſſe weite Bütten, bedecket fie, daß fie. 
nicht in die Höhe ſteigen, und gieſſet Waſſer überher, 
daß fie. bedecket find; das Obft Focher man im Wins 
ter für das Hornvieh, Das Waffer muß nur alle 

vierzehn Tage, oder wenn es BER ** erneu⸗ 
ve — 
"Ueber. 
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Ueberhaupt will allen meinen Leſern eine Regel ge⸗ 


ben, die mit groſſem Schaden aus eigner Erfahrung 


gelernet habe; Sie iſt, daß man feine Bäume ja 


1 


weitlaͤuftig genug ſetze. Ich fing an, Baͤume 8 Fuß 


weit aus einander zu pflanzen, und freuete mich eine 
Mauer bald bekleidet zu ſehen; glaubte auch ſie wuͤr⸗ 
den wegen Mangel der Nahrung eher tragen, fand 


mich aber ſehr betrogen, ch mußte alle Baͤume zu 


ſehr einfchränfen, darüber trieben fie noch mehr ing 
Holz, und trugen nichts Sch mußte alfo bald einen 


Baum um den andern, und endlich Auch den dritten 


wegnehmen, und ich rathe, die Birnbäume an einem 
Spalier nicht unter 24 bis 32 Schuh aus einander 
zu feßens Sie werden, wenn man fie Anfangs nies 
drig hält, und die unterfien Zweige fang an der Era 
de wegleget, den Kaum in wenig Fahren befleiden, 
und ein folcher breit gezogener Baum ift mehr wehrr; 
als andere drey, denn indem man das Hol; zur Sei⸗ 
fe bieget und den Lauf des Saftes hemmet, träge 
ein Baum beffer, ala wenn die Zweige das freye 
—— gerade uͤber ſich behalten. 


. 54 


x) Endlich iſt das vornehmfte, daß wir die 


nunmehro ten Srüchte recht zu Bun nr 
fen. ($. 31). 
Wenn wir unfee Sorten kennen, r wiſen 


aus denen von andern gegebenen Beſchreibungen, oder 
aus der Erfahrung, wenn und wie wir fie am beften 


nutzen follen. : 


Wiſſen wir noch nicht, was ein Baum fiir Fruͤch⸗ 


fe bringen werde, fo müffen wir genau, wenn erzum 
erſtenmal traͤgt, acht geben, ob wir ihn nicht aus dem 
3 | T 5 Wachs⸗ 
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Wachsthum und aus der Geftalt der Früchte erkennen 
koͤnnen: Iſt diefes nicht, fo müffen wir von Zeit gu 
Zeit wahrnchmen, wenn die Früchte zeitig’ werden ; 
Man fichet gemeiniglidy aus dem Wachsthum, ob es 
eine frühretfe oder fpätere Sorte fey, denn bey jenen 
wachfen die Früchte eher aus, bey den fpätern — 
fie langer klein und grün, 

Die Zeit der Neife vom erften Jahre bemerkt man 
fi, wenn auch gleich der rechte Namen unbekannt 
bliebe, indem man voraus weiß, daß folthe ale Jahr 
zu der nemlichen Zeit einfallen werde. (F. 44) 

Ein vorfichtiger Gärtner muß billig wiffen und bes 
halten, wie viel Bäume er von jeder Sorte Obft has 
be, wo fie fichen, und wenn fie reif werden, 

Macht er nun fein Verzeichniß der Sorten, fo 
wie fie in der Neife auf einander folgen, und bemerft 
bey jeder Sorte die Bäume, fo weiß er von Tage zu 
Zage, too er reif Obſt für die Herrſchaft fuchen, oder 
welche Sorten er zu Fünftigem Gebrauch brechen und 
aufheben, auch ob er die Früchte roh auf die Tafel, 
oder zum Gebrauch in die Haushaltung liefern ſolle. 

Er bemerkt auch, wenn in einer Jahrszeit etwa eis 
ne gute Sorte’ fehlen ſollte, und nachgepflanzt wer⸗ 
den muß. 

Die Birnen ziehen wir nur vornemlich zum Ge⸗ 
brauch auf die Zafel, ſo daß wir ſie entweder roh eſſen, 
oder kochen oder im Ofen trocknen. 

Die Birnen, welche ſich zum Eſſen ſchicken nen⸗ 
nen wir Tafelbirnen. | 

Diejenigen , die fich guf kochen laſſen, Bogbir⸗ | 
nen, Poiresä cuire,. 

Und diejenigen, welche fich gut trocknen Taf, 
Back⸗ oder Bratbirnen. 

n 
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In Frantreich ziehe man befondere Sorten sum 
Birnmoſt. 

Gemeiniglich ſchicken ſich diejenigen, welche wir 
roh am wohlſchmeckendſten finden, nicht zum Kochen 
oder Backen, weil fie zu vielen Saft und nicht genuc 
DBeflandrheile haben; fie flieffen alfo im Kochen au 
einander, und im Backen geht der Saft weg, und 
es bleiben nur die Steine zurück, 

Zum Kochen werden groffe Birnen erfordert, die 

etwas zaͤh ſind, und doch keinen Mangel an Saft ha⸗ 
ben, dieſe, wenn ſie langſam gekocht, und nicht, wie 
gewoͤhnlich, abblanchirt werden, nehmen eine ange⸗ 
nehme rothe Farbe an, und da durch das langſame 
Kochen die rohen Theile beſſer aufgeloͤſet werden, ſo er⸗ 
halten ſie einen der Zunge gefallenden Geſchmack, den 
‚Man, wenn man fie roh verſucht hat, nicht bey ihnen 
vermuthen follen. Die Sorten, welche ſich vorziüg- 
lich zum Kochen fehiefen, find Le Bonchretien d’Hy- 
ver jaune,«Le Franc real. La Catillac, Le grozat 
d’Hyver, La Poire de Livre, oder Pfundbirn. 

Man braucht aber aud) geringere Sommerbirnen 
zum Kochen, weil man alsdenn noch Feine beffere ha. 

Zum Baden fchiefen ſich die gar faftigen Birnen z. 
€, Le Beure gris, la virgouleufe noch weniger, da⸗ 
zu aber taugen auch die zum Kochen vorzüglich dienlis 
che nicht, fondern ‚diejenigen find die vorzuͤglichſten, 
welche die Sranzofen tendre nennen. 3. €, LeBeu- 
re blanc, La parabelle musquee; Sie müffen anbey 
füffen Saft haben, die weinfäuerlihen find nicht f6 
gut, 4. E. La Crafane, Le St. Germain, Die gels 
ſtern und fleinigten taugen auch nicht, z. E, Le Meelli- 

‚ re Jean, denn der Saft backet f ich aus, und es bleiben 
nichts als Steine. 
Le 
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Le Rouflelet de Rheims ſchicket fich wie andre müs- 
Firte Birnen vornemlich dagu, auch unfre deutfche Ders -* 
gamotten; weil ſie aber Elein find, müffen fie behut ſam 
getrocknet werden, ſonſt dorren fie ganz aus. 

Le ſuccrẽ verd wird auch gemeiniglich zum Backen 
gebraucht, weil er haͤufig traͤget. La verte longue 
iſt zu unſchmackhaft DRM: — | 

Wir machen in Nicderfachfen viel Wefens aus guf 

gefrocfneten Birnen, und finden einen Wohlihmad 
darin; vornemlicy wenn zu Ende des Winters rohes 
Obſt und Zugemüfe fehle. Um aber recht wohlſchmek⸗ 
kende Bratbirnen zu liefern, wırd ſchon eine vorfichtis 
ge Hand, und eine Wahl der Sorten erfordert ; nicht 
daß man die fchlechtern wegwerfe, fondern daß man 
die beften nicht mit den ſchlechtern vermifche, und 
jene für die erfte Zafel aufhebe, die übrigen aber Part 
Back verbrauche. Wer recht gute Badbirnen haben will, fol. 
bien. die Bienen nicht zu früh verbacken, denn fo if das 
Fleiſch noch roh, und erhält auch im Baden Feine 
Suͤßigkeit; Man darf auch nicht zu lange warten, 
‚weil die Früchte zu weich werden, und vielen Saft 
im. Baden verlieren. Man läfler fodann die gröfs 
fern wol erft in Waſſer abfochen, vornemlich went 
fie noch nicht mürbe wären; fchelet fie, wenn fie ers 
kaltet find, und feet fie auf eigene dazu gemachte und 
mit einem ande, verfehene Bretter neben einander, 
fo, daß die dran bleibenden Stiele in bie Höhe ſtehen. 
Sie müffen zu Anfang in einen nur mäßig warmen 
Ofen gefchoben werden , damit. fie umher trocknen; 
Iſt die Hige zu Anfang ſtark, ſo verbrennen fie, und. 
der Saft, auf deffen Beybehaltung man fehen muß, _ 
flteffer heraus. Einige pflegen ein Kreug indie Frucht 
zu ſchneiden, damit fie beffer ausbaden Fönne, dies 
. A RR tau⸗ 
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tauget aber nicht, und machet fie trocken; das Kerns 
‚haus fann man auch nicht heraus nehmen, weil man 
allen Fleiß anwendet, um die Frucht faftig zu erhal⸗ 
ten; nian macht desivegen das Auge zu Anfangeniche 
mal heraus. Die abgefchelte Schelfe Fochet man, 
gieffet den Saft ab, und kochet ſolchen zu einem dis 
fen Gallert, wozu man auch geringere fchadhafte 
Fruͤchte nimmer, Wenn die. Früchte nun ziemlich 
getrocknet find, fichet man fie nach, machet oben die 
Blume, und was fich etwa in der Oberfläche von klei⸗ 
nen Steingen findet, und im Effen unangenehm zwis 
ſchen den Zähnen feyn würde, heraus; auch wenn et» 
wa von der Schelfe etwas zurück geblieben feyn mög. 
te; Drucket die Früchte etwas platt, tunfer fie in 
den verdickten Saft, fest fie twieder auf ein Brett, 
und läßt fie vollens ausbacken. Man wiederholet 
auch wol das Eintunken noch einmal, wenn fie zum 
dritten mal in-den Ofen müffen, Kann das Nachs 
trocknen im Zimmer im Kachelofen gefchehen, ift es 
beſſer, man legt die Bienen auf Papier. Dergleis 
Shen Früchte, wenn fie gut gerathen find, muͤſſen 
hellbraun von Farbe, und fleifchige bleiben, fo daß 
man fie roh mie Wohlſchmack effen und leicht zerbeif 
fen kann; geföchet müffen fie dick aufgehen, nicht vers 
brannt noch nach Rauch ſchmecken, einen angenehmen 
füffen Geſchmack haben, und auf der Zunge zerfchmels - 
zen; wenn fie hingegen noch runzelich in der Schüfs 
el liegen, fehiwarz ausfehen, und einen brennrichen 
‚oder gar feinen Geſchmack haben, auch zäh oder trof- 
Ten zwifchen den Zähnen find, fo geben fie ein fchlechs 
tes Gericht. * N - 
Die ſchlechten Birnen werden in der Schelfe ges Hutzeln 
baden, und man nennet fie Augelm 
| Be. 


Senfbitn 


Birnſaft. 


— 
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Der gemeine Mann kocht die Birnen mit Senf, 
und hebet fie darin bis in den Winter auf; dies nen⸗ 


net man Senfbirnen, 


J 


Man kocht auch die Birnen muͤrbe, preſſet fie aus, 
dringet. den Saft nachmal durch ein Tuch, und ko⸗ 
chet den Elaren Saft ſodann ein, dag er dick genug 
wird: dies nenne man Birnſaft; Er wird von dem 
gemeinen Mann flatt der Butter auf Bror segeffen. 
Si man den Saft recht klar und wohlfehmedend 
haben, fo müffen die Birnen Flein gefehnitten und roh 


 durchgepreffet werden . Den heraugflieffenden Saft 


Eider. 


Einge: 
machte 
‚Birnen 


Fochee man denn gelinde, bis er dick iſt. 

In England und Frankreich macher man auch ei> 
nen Wein von Birnen, Eider genannt; Es wird 
aber ein groffer Vorrath von Obft dazu erfordert, 
Man nennet in Stanfreich den Birncider Poire, 

- Man macht Eleine müsfirte Birnen, infonderheit 
Le Rouffelet de Rheims auf folgende Weife trocken 


"oder naß in Zucker ein Man- fehneidet die Stiele 


halb ab, fehelet die Birnen, wirft fie in Falt Waffer, 
und aus diefem in heiß Waffer, welches vorher zum 
Sieden geßracht iſt: darin Fochen fie, bis fie anfangen 
Elar zu werden; alsdenn heraus genommen, Falt wer- 


den laffen, und eben fo fehwer Zucker wie Birnen ges 


Honig zu 
läutern, 


leutert, bis er fpinnet, die Birnen hinein gegeben, und 
damit noch eine Weile Fochen laffen, bis fie klar find; 
hierauf getrocknet, oder in ein Glas gethan, und den. 
Zucker, der noch weiter vorher fieden und wieder ers 
Falten muß, überher gegoffen. Wollten fie ſich noch 
nicht halten, wird der Zucker abgegoffen und noch⸗ 

mals gekocht. | | ER. 
In Frankreich macht man Birnen undander Obſt 
mit Honig, auf eine ähnliche Weife ein. Es ift ar 
5 thig, 
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thig, daß man alsdenn dem Honig erſt den Geſchmack 

nehme. Man fegt ihn auf ein gelindes Feuer, he⸗ 

bet ihn herunter, decket ſodann ein naſſes Tuch uͤber⸗ 

her, nimmt dieſes weg, und laͤſſet den Honig aber⸗ 

mals ſieden, wiederholet alſo vier oder fuͤnfmal das 
naſſe Tuch aufzulegen, ſo ziehet der ſtarke Geſchmack 

hinein, der Honig wird lauter, und man kann nicht 

ſchmecken, ob zu dem Eingemachten Honig oder Zuk⸗ 

ker genommen worden; Man muß nur den ſogenann⸗ 

ten Jungfernhonig dazu nehmen, aus denen weiſſe⸗ 
ſten im Sommer erſt eben gefuͤllten Scheiben. 

Da ich bey den uͤbrigen Obſtſorten weiter lehren Budır iu 
werde, wie folche mit Zucker eingemachet werden, fo laͤutern. 
wird nöthig feyn, hier überhaupt die beym Einma⸗ 
chen gebräuchlichen Handgriffe, in fo weit ſolche eis 
ner jeden Hausfrau zu wiffen nörhig find, anzufühs 
ren, zumalen die mehrften gedruckten Anweifungen 
dazu unzulänglic), und undeutlic, find. | 
1) Am beften ift, wenn man zum Einmachen feis 
nen Zuder nimmt; will man ſich dadurch einen Vor— 
theil machen, dag man gröbern gebraucht, fo verlies 
ret man im Grunde; denn diefer muß defto länger ges 
läutert werden und kocht mehr ein. Ey 

2) Wer ander gewöhnlich erforderlichen Dofe von 
Zucker etwas abfürzet, büffet dabey ein; denn wenn zu 
einem gewiffen Gewicht von Obſt zumenig Zucker ges 
nommen wird, muß es zu oft umgefocher, und am En⸗ 
de doch frifcher Zucker zugenommen werden; Das ges 
meine Berhältnis iftz fo ſchwer Zucker als Srüchte, 
2 .Blos.ift erlaubt, bey einigen Früchten das Ger 
wicht des Zucers etwas geringer zu nehmen, wenn 
man folche, bald verbrauchen will. Sl 
4 | 3) Aler 
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3) Aller Zucker muß, ehe die Früchte hinein kom⸗ 


men, geläutert werden. Dies gefchiehet folgender 
Geſtalt: Schlager einen Zuckerhut, oder fo viel 
Pfunde wie ihr nöthig habt, in mittelmäßige Stuͤk⸗ 
fe; ſtecket jedes in ein Glas mir Faltem Waſſer ‚bis 
diefes durchgezogen iſt; werfet den Zucker in einen 
flachen Keffel; laſſet ihn über einem " gelinsen Feuer 
erft zergehen, denn allgemäplig auffochen, und fchäus 
met ihn fleißig ab, bis er 59 auflochet. 
Will man den Zucker recht klat haben, ird das 

Weiſſe von einem Ey geklopfet, und ein voll da⸗ 
von eben an der Stelle hinein gegeben, wo der Zucker 
am mehteften auffieder; Man zieher ihn ſodann et- 
was von Feuer zurügfe, fo famlet fich alles Unreine, 
was im Zucker ift, daran, und man fifcher allg mit 
‚einem Schaumloͤffel heraus, 





4) Wenn der Zucker geläutere iſt, muß er noch 


weiter dadurd) verdicfer werden, daß man das Waſ⸗ 
fer mehr ausdünften läffet, und zwar zu der einen Art 


von Confitüren mebt als zu andern? Denn bleibt er 
zu dünne, fo halt ſich das Eingemachte nicht 5 Iſt 
er zu dic, fo candirr er leicht; nemlich er ſetzt ſich in 
. beiten Kryftallen an den Frücpren an 


5) Den geringiten Grad der Verdickung nennet 


man, daß der Zucker fpinnet, Wenn man nemlich 


einen Loͤffel voll beraus nimmt, und aus dem $öffel 
herunter tropfen laͤſſet, und er fällt alsdenn nicht in 


x einzelnen Tropfen, fondern in einem an einanderhans _ 


‚genden Faden herunter, der aber nicht bangen bleis 


bet, fondern abreiffet und in einen Tropfen sufams 
men läufet, Oder man nimmt einen Tropfen zwi⸗ 


(hen av Singern, fo muß er fih sichen.. 


ut 


6) De’, 
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6). Der zweyte Grad der Verdickung iſt, wenn 
man das Waffer noch weiter abrauchen laͤſſet, bis der 
Zucker im Kochen Perlen aufwirft, und wenn ein, 
zwifchen den Fingern genommener, Tropfe fich in eie 
nen Faden ziehet, ohne zu zerreiffen; Dder wenn man 
den Zucker aus einem Loͤffel herab laufen laͤſſet, und 
‚der Faden läuft, wenn er reiſſet, nicht mehr in ei⸗— 
nen Tropfen zuſammen, ſondern bleibt als ein Haͤck⸗ 
gen am Löffel ſitzen. Man nennet dieſes Perlen: 
Zucker oder nach Perlen⸗Art. Die Konfitürierg 
machen berjchiedene Grade, welche hier. anzuführen 
überflüßig feyn wird, 

Diefen Grad der Verdickung muß der Zucker ſchon 
haben, wenn man ihn über Fruͤchte gieffer, die lange 
aufgehoben werden follen, fonderlich wenn fie ſaf⸗ 
tig find, 
lan probirt auch den Zucker, wenn man einen 
Tropfen in kalt Waſſer fallen laͤſſet, fo muß er ſich 
wie Wachs zwifchen den Fingern drucken laſſen. 

7) Der dritte Grad der Verdickung ift, wenn 
man durch die Löcher eines hincingerunften, Schautis 
löffels »blöfer, und der Zucker macht an der andern 
Seite ordentliche Dlafen.  Dirfer Grad wird erfor⸗ 
dert, wenn man die Konfituͤren trocknen will, . 

8) Der vierte Grad ift, wenn der Zucker ih am 
Rande des flachen. Keffels ſchon Im Kochen anfeget 
und weiß wird. Dies ift bey übergogenen Mandeln 
nöthige 
9) Der fünfte Grad ift- endlich, wenn man den 
Zucker mit dazu gedrucktem Citronen⸗Safte uͤber dem 
Feuer braun werden laͤſſet, daß man ihn in feine, 
gleich hart werdende Faͤden ſeimnen fan Man 
uennet ihn algdenn Carmel, | | 
. 28 Theil. 2,58. ll. 16) Bey 
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10) Bey jeder Art von Früchten muß man ſich 
aus der Erfahrung und Uebung bemerken, welchen 
Grad der Dicke der Zucker haben müffe. 

11) Zum Einmachen wird ein mittelmäßiger fla> 
eher Eupferner Keffel in Geftalt einer bohlen Halbku⸗ 
gel, und demnächft ein Eleiner tiefer meßingener Kefs 
fel mir drey Beinen erfordert; jener dienet vornem⸗ 


lich zur Laͤuterung des Zucers, und wenn man grofs 


fe Sachen einmachen will. - ni 
12) Zu Verwahrung des Eingemachten, hat man 
fheils die befannte Konfitürgläfer, Les Poudriers, oder 
irdene Töpfe von fogenannten Steingute, Ä 
13) Die einzumachenden Früchte müffen langfam 
und nicht ftarf kochen; man hält beſſer, daß dag Kos 
chen über ein Slammenfener, als auf Kohlen ge 


ſchiehet. 


13) Wenn bey Kochung des Zuckers derſelbe ans 
faͤnget ſtark zu ſchaͤumen, und uͤberlaufen will; wirft 
man nur einer Erbſe groß Butter hinein, ſo iſt 
der Zucker augenblicklich wieder ſtille; das Fette der 
Butter verkochet ſich. & 

15) Wenn die Konfitüren genug gefocht find, wol⸗ 
len einige warm in die Gefäffe gefuͤllet ſeyn; ſo muß 
man die Gläfer trocken abwifchen, und eine nafle Fale 
te Serviette herum fehlagen, oder man feßt fie garin 
eine Schüffel mit Faltem Waſſer, fonft fpringen die 
Släfer; Man macht diefe auch wol vorher warm und 
hält fie überden Dampf, welches nicht fo ficher iſt. 

16) Alle geldes wollen warm eingefülkt feyn ; denn 


‚wenn fie tEalten, gerinnen fie, / 


17) Andere Früchte laßt man erft etwas erfal- 
ten, ehe man fie einfüller, und einige vertragen, daß 
man fie erft ganz im Tiegel Falk werden läßt; Sie 

ER dürfen 
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dürfen aber nicht lange darin ftehen bleiben, weil fie 
fonft einen Geſchmack davon annehmen würden, 

18) Wenn man die Früchte eine Nacht im Keffel 
ſtehen laffen muß, deckt man nur eine Serviette über- 
her ; Es iſt ſchaͤdlich, wenn man einen Deckel uͤberdek⸗ 
ket, indem der daran gefamlete Dampf in Tropfen 
wieder herunter fällen AuLER 

19) Wenn das Eingemachte in Gefäffe gefuͤllet 
worden, darf man diefe nicht gleich zubinden, fons 
dern man laͤßt fie eine Nacht offen ſtehen, bis fie erſt 
recht erfalter ſnd. PT} 
20) Man deefet alsdenn ein durch Wachs gezoge⸗ 

nes in der Ruͤndung des Gefäffes geſchnittenes Pas 
pier uͤberher, dies erhält die Früchte unter dem Zufs 
fer und verhindert das fchimmeln, | x 
21) Die Gefäffe werden nur mit zwey oder drey⸗ 
‚doppelten Papieren zugebunden, und in diefes muͤſ⸗ 
fen zu Zeiten mit einer Stecknadel $öcher geftochen 
erden, wenn man ſiehet, daß ſich das Papier er- 

ebet, > x 0 

i 22) Man darf die Gcfäffe Anfangs nicht gleich 
wegſetzen, fondern muß täglich darnach fehen, ob 
fi) an den Früchten eine Veränderung zeigt, wel. 
ehe ein Nachkochen erfordern Fönnte, 

23) Wenn der Zucfer fodann aus den Früchten 
noch zu viel waͤßriges angezogen hat, und duͤnne wird, 
muß er von den Früchten rein abgegoffen, und von 
neuen aufgefochet werden, bis das waͤßrige verraus 
chet. A EM : 
24) Wein das Eingemachte fauer wird ; muß 
man den Zucker rein abgieflen, etwas frifchen Zucker 
und Wafler zugeben, und alles noch mal läutern, 

* —U— als⸗ 
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alsdenn die Fruͤchte felber nochmals aufkochen: und 
den Schaum fleißig abnehmen. _ 
25) Wenn das Eingemachte ſchimlicht wird, muß 
man den Zucker ganz weggeben, und frifchen läutern. 
26) Wenn das Eingemachte Fandirer, iſt es ein 
‚gutes Zeichen, daß die Früchte gut eingemachet find, 
und nur der Zucker zu fehr verdicker ift: Man muß 
etwas Waffer zugeben, damit das Fandirte wieder 
‚jergehe, und den Zucker von frifchen laͤutern. 
27) Einige Früchte erfordern zu Zeiten feifchen 
Zucerz man verlieret den abgegoffenen nicht, fondern 
hebet ihn zu Backwerf und Tarten auf: Man muß 
daher den Vorrath von a von Zeit zu Zeit 
nachfehen. 

28) Die Gefaͤſſe mit Konfieären werden in einen 
bee Sonne nicht ausgefegten auch nicht, dumpfigen 
Zimmer in einem wohl verfihloffenen Schranke vers 
mwahret: damit fein Staub auch Fein Ungeziefer dar⸗ 

an kommen koͤnne; wenn fonft Ameiſen, Immen oder 
Weſpen an die Släfer kommen Fönnen, arbeiten oder 
freſſen fie durch das Papier, und verzehren den Zuf- 
fer. Mach dem Staube, oder wenn die Konfltüren. 
dumpfig ftehen, entfichet der Schimmel; hingegen 
wenn die Släfer in der Sonne oder iufug ſtehen, ge⸗ 
raͤth der Zucker leicht in Gaͤhrung und wird ſauer. 

Das übrige, bey jeder Frucht insbefondere zu ber 
obachtende werde gehörigen Orts anführen, und ich - 
Fann meine Vorfchriften um fo eher andern empfeh⸗ 
len, als ſie mir allerſeits von erfahrnen geſchickten 
Hausfrauen mitgetheilet und viele Jahre lang ver- 
ſuchet, auch in der Erfahrung bewährt, und ficherer 
als andere Methoden befunden worden. 


! a 


F 
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Dritter Abſchnitt. 
Yon Apfeln. 


BREI: — 
Na denjenigen, was bisher von den Bienen ge: 
ſaget worden, wird es nun leichter a die 
Apfel Eennen zu lernen, 


Die Haupt-Eigenfchaft, ‚ worin fi ch die Apfel von 
den Birnen unterfeheiden , ift das durchaus milde 
Fleiſch (F. 19) und die Srüchte laufen auffer an der 
oben angeführten Pomme poire ($. 18) am Gtiele 
nie ſpitz zu, fondern fi nd allemal dafelbft eingebogen, 
und bilden übrigens eine ordentliche. von beyden Sei⸗ 
‚ten oft mehr, oft weniger platt DEN, oder — 
* verlaͤugerte Kugel. 


g. 5 6. 
Obgleich die Abwechfelungen bey den Apfeln 
nicht fo mannigfaltig, als bey den Birnen find, 
ſo haben wir deren doch auch eine ziemliche Diens 
ge Varietäten, welche ſich von zwoen Stamms 
Sorten berzuleiten ſcheinen. | 
Ich zaͤhle in meiner Samlung uͤber hundert Arten 


von eßbaren Apfeln, die man alle ba ka unter⸗ 
ae kann. 





$. 57 
Die füffe Stanımforte wird bey uns Johan⸗ 
nis⸗ oder Paradiesapfel genannt. Malus pu- 
/mila, quæ potius frutex quam arbor, fructu can- 
‚dido. Tournef. i 
LEE EN > 
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Es waͤchſet dieſer nur niedrig, wie eine Staude, 

und treibt aus der Wurzel mehrere Stämme. Er 

* kleine gelbliche, ſuͤſſe, im Julius reif werdende 
ruͤchte. 

Weil er keinen groſſen PERF macht, fo bedie⸗ 
nen fich die Gärtner gern diefer Paradicsapfel zum 
Pfropfen, wenn fie niedrige Stämme ziehen wollen. 
Die zahme Art von dieſem fcheint zu feyn, was wir 
Zeckapfel nennea; welcher zwar zu einem hohen 
Stamm gezogen werden fann, aber gleichwol bes . 
ftändig an der Wurzel und dem Stamm neue Schuͤſ⸗ 
fe austreibet. Diefer Heckapfel wird feyn, was 
Duͤhamel Doucin oder Fichet nennet. 


Die uͤbrigen Sr wilden Apfel haben fau- 
re herbe Früchte. 


Diie Kerne von fauren Apfeln treiben ſtets er 
ſaure, und die füllen, füffe Stämme: im übrigen 
weiß ich Fein Hinreichendes Kennzeichen an den Baus 
men zu bemerfen, um einen füffen Apfel von einem 
ſauren zu unterfcheiden. Sch habe füffe, und wie⸗ 
derum recht herb - faure Apfel, die von auffen einem 
Borſtorfer Apfel, auch ſich unter einander — | 
men ähnlich fehen. 


$. 59 


Bey den Apfeln laffen fich faft alle oben Pr 
den Birnen $, 27. angeführte Kennzeichen an⸗ 
wenden, 


Ich werde alfo folche hier nicht wiederholen, ſon⸗ 
dern nur anführen, wenn ben einem oder andern et⸗ 
was beſonders zu erinnern waͤre. 

| g. 60. 
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$+ 
1) Das Woadarbim des Baumes ($ 28) 
ift fehon oben erwehner worden, 


Im Wachsthume variiren die unterſchiedene Sor⸗ 


ten nicht fo ſehr , tie bey den Birnen; nur wenige 


Fann man darin unterfcheiden. 3. E. Der Borftors 
fer Apfel treibg fperhaftes Holz, und breit aus ein. 


‚ ander ftehende Zweige mit Eleinem Laube. La Rei- 


nette grife, hat eine weile Borke und haͤlt das s Holz 
zuſammen. 
$. Il 5 
2) Sm Laube ($.29) kommen die mehrſten 
Apfel unter fich gleichfals mehr überein. 
Es hält alfo ſchwer, Kennzeichen daher zu beftims 
men. An der Violerte ift das Laub vorzüglich weiß, 
die Blätter von der Reinette grife ſind gemeiniglich 
zuſammen gebogen und weiß. 
$. 62. 
Die Blütbe ($. 30) von allen Apfeln ift 
gröffer wie bey den Birnen 1 und-röthlich an der 
aͤuſſern Seite der Blätter, 
Unter ſich kommen ale Apfel darin überein: fie 
blühen faft alle zugleich, und etwas ſpaͤter wie die 
Birnen. 
a 0, 


4) Dieſemnach muͤſſen bey den Apfeln die 
Kennzeichen vorzüglich von der grucht genom⸗ 
men werden. $. 31. 


a) Diefe iſt, wie vorhin ſchon gefagt worden, bey 


‚den nApfeln faſt — — rund, ( — 55) ſo ji — 
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Kernhaus in der Linie zwifchen dem Stiele und der . 
Dlume genau in der Mitte ſitzet: wenige laufen von 
dem Stiele nach der Blume fpig zu, als La Callevil- 
le blanche, Le Nonpareille, Le Pepin-d’ore colore . 
hatif. Einige find geribbet, welche daher von den 
Franzoſen Callevilles genennet werden. Bauhinus 
befchreiber einen fünffantigen, mir -fonft nicht befanns 
ten Apfel: Pomum pentagonum perelegans acido- 
dulce, verimque feffile, Pomme a Petoile. . Ganz 
platt ift ein deutfcher Apfel, welcher von der Aehn⸗ 
lichkeit mit einer Zwiebel der Zippollen⸗Apfel ge⸗ 
nannt wird, | 

gang tie eine Walze ift der Glocken⸗Apfel. 

Laͤnglicht, der englifche Winter- Queen. Unten 
nach dem Stiele zugeſpitzt iſt eigentlich Fein Apfel, 
auffer daß der Seigenz. Apfel Pomme figue zu Zeiten 
dieſe Geſtalt hat. 

Am Stiele ausgewachſen, — turbinato, ift 
die einzige daher gerannte La Pomme poire; 5 
—— viele Fruͤchte rund bleiben. 

G 64. 
b) Die Groͤſſe, wird bey den Apfeln ohn⸗ 
gefehr fo wie bey den Birnen beſtimmet. ($. 33) 

Die mehrfien Apfel find von mittler Gröffer Der 
Eleinfte von allen ift La Pomme dapy. Bey einigen, 
„ welche bald groß bald klein wachfen, haben die klei⸗ 
nen Fruͤchte im Geſchmack einen Vorzug. Z. E. bey 
den Borſtorferapfeln, und goldenen Peppins. | 

} 7790. De | | 
c) In der Sarbe der Haut ($. RE: — 
ket man bey den Apfeln mehrere Abwechfelung. % 


Er 


| Von Apfeln. 31 3 

Einige find ganz roh, wie La Pafle pomme ron- 

ge und la Calleville rouge, bey denen dag Fleiſch ſel⸗ 
ber roͤthlicht wird. 

Einige ganz gelb, wie die ——— Andere ſchoͤn 
weiß/ wie La: Pomme de T aſſetas. La Calleville 
blanche. 

Verſchiedene nehmen an ‚einer Site eine fehöne 
Roͤthe an, wie unfere Borſtaͤpfel. Le Pigeon het 
eine angenehme Sleifchfarbe, | 

Mehrere find fehön roth geftreifet, tie Le Ran. | 

bour, la Pomme de Drap-d’or. Die Sorten, wels 
he uͤberher greis und gleichfam mit Roſt bedecket find, 
nennen die Franzoſen Reinettes. 

Ein einziger Apfel wird an der Sonnen-Seite faft 
fhwar;, und pflege, weil feine Geftalt einem Bor- 
ftörfer gleich kommt, von Deutfchen der ſchwarze 
Borſtoͤrfer⸗Apfel genannt zu werden, im franzoͤ⸗ 
ſiſchen La pomme noire. Er giebt unter weiſſen 
Apfeln ſowol im Garten als auf der re ein ar⸗ 
— Anſehen. 

$. 66. 


d) Die Aehnlichkeit muß auch bey den 
Apfeln in Erwegung gezogen werben, ($.35) 


Da wir, wie. fehon (9.58) gefagt, füffe Apfel 
Haben, welche zum Effen nicht zu gebrauchen find, 
und doch einem Dorftorfer gar ähnlich Fommen, fo 
müffen wir ‚auf ein Unterfchejdungszeichen fehen, um" 
nicht den einen für den andern zu nehmen, und dies 
ſes Zeichen finden twir an dem Auge, 

Der Zippollen-Apfel bat auch die Farbe ron dem 
Borftorferapfel und zu Zeiten eben ſolche Werſen⸗ 
iſt aber —— und das Auge iſt eben. 

U 5 ” * 


A 
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.% 67 Ä 
| 5 Das Auge (6. 36) ift auch an den 
Apfeln bald hervorftehend, bald — ge⸗ 
meiniglich aber verſchloſſen. 


An den Apfeln ſtehet es faſt nie offen * an ei· 


nigen Birnen. (F. 36) 

An den fruͤhen Apfeln pflegt es gruͤn au bleiben, 
und wie ein Quaft herbor zu Reben, wie an der Pom- 
me Lazerule, | 


6. 68. 
f) Der Stiel ($. 37) * zwar an "len | 
Apfeln Fürzer , dünner und biegfamer, als an 


den Birnen; jedoch an einem Apfel länger als 
an den andern. 


Die Stiele gehen an ben Apfeln allemal *— 
mitten aus der Frucht, und nie zur Seite wie an den 
Birnen. 
ang iff er. an dem englichen Winter-Queen, Koh 
pareille, Glodenapfel, Calleville rouge. | 
Le cour pendu hat faft gar Feinen Stiel, | 
Der bolländifche Aagtfes appel ift am Stiel an ei⸗ 
ner Seite aus: und übergewachfen, und ift von allen 
übriger darin unterſchieden. | 
. An den frühen Apfeln pflegt er grün zu ur | 
ſonſt wird er braun. 
* $ 69. 
ge) Das Sleifch (6: 38) iſt bey allen Apfeln 
milde, indeflen doch bey einigen zäher. 
Wenn man es mit Mühe zwifchen dem Zähnen 
zerbeiſſen muß, nennet man e8 zaͤhe, iſt die Rei- 
nette grife zähe, | 
Bora 


* 


Von Apfeln. — 


Vorzuͤglich milde ſind, La Calleville blanche, le 
Pigeon, La pafle pomme rouge, dieſe nennen wir 
zart, und fie find vorzüglich zum fehmoren, en com- 
pote, gut, fo wie ſich die zähen mehr zum Baden 
ſchicken. Wenn wir das Fleiſch von einem Apfel 
wie einen Schwamm zufammen druͤcken koͤnnen, fo 
nennen wir es.pelsigt.. 

Die Farbe vom Fleiſch iſt gemeiniglich weiß; eine 
vorzügliche Weiffe hat es im Pigeon; Noch gelb ift eg 
in den englifeben Peppins; Roth in Pafle Ks 
rouge, und der rothen Calleville; 


N $. 70 ] 
) Sn Anſehung des Markes ($. 403 ift be 
den Apfeln nichts zu bemetfen, als daß einigeein 
 gröffer Kernhaus haben, 


Das Marf ift bey den Apfeln nicht fo , wie bey 
den Birnen unterfchieden. | 
Das größte Kernhaus hat der deutſche Glocken⸗ 
apfel, in welchem die Kerne los liegen, und wenn 
man ibn fehürtelt, zu Elappern pflegen, woher er-auch 
den Namen führt, La Pomme ſonnante. Die Ker- 
ne felber find bey den Apfeln Fleiner, dicker, runder, 
und etwas bitterer von Geſchmack, als bey den Bir- 
nen; ihre Farbe iſt fehtvarzgrau, fie find nicht foglän- 
zend noch eckigt, fonft haben fie die nemliche Anzahl 

umd Lage. 
$. | 
i) Der Saft ($. —* iſt bey allen em Apfen ge» 
ringer als bey den Birnen, 

Er ift entweder ganz ſuͤß, wie au den gemeinen 
füffen Apfeln, fo ift er abgeſchmackt, fadde, und man 
Fann dergleichen Apfel gar nicht eflen. | 
———— — Recht 
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Recht ſauer, apre, wenn uns der Saft herbe 
auf der Zunge iſt, und den Mund gleichſam zuſam⸗ 
men ziehet. 


Weinſaͤuerlich, vineux, wenn er das ſauerl⸗ | 


che und angenehme vom Weine hat. 

Säurlich, wenn der Saft zwar ſauer if, doch 
mit einer ihm das Scharfe benehmenden Bermifchung. - 

Parfuͤmirt wenn der Apfel einen ſtarken ange⸗ 
nehmen Geruch hat; Wir bemerken zwar den eigentli⸗ 
chen muͤsquirten Geſchmack und Geruch von den Bir⸗ 
nen bey den Apfeln nicht, ſondern dieſe nehmen ſtatt 
deſſen den Geruch von Violenwurzeln an; wie la 
Nonpareille, Le Cour pendu rouge, La —— 
welcher auch den Namen davon hat. La Fenouillet- 
te hat den Geruch von Anis. 

Saftig iſt ein Apfel, wenn wir vielen Saft heraus 
ziehen, und das Fleiſch auf der Zunge gleichſam in 
lauter Saft aufloͤſen koͤnnen, wie un ne Calleyille 
blanche, — 

72 r 
y Der Geruch ($, 4 ) if nur bey wenigen 
Apfeln merflich. 


Am ftärfften ift er bey La Feiöuillehel Ein Bor ' 
ftorfer Apfel nimmt zulegt, wenn er dr ift, eis 
. nen. Öerud) an. 


+ 


N Der — ($. 42) beruhet blos auf 
die Befchaffenheit des Saftes ($. 71) 


So nennen wir alle Apfel entweder ſuͤß oder ſau⸗ 

erlich, nachdem der Saft iſt. 
"Das Fleiſch felber giebt Feinen Geſchmock, ih 
find- die e ganz trockenen ei unſchmackhaft, fadde. 
74. 
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J— 744 
m), Die Büte eines Apfels ($.43) beſtim⸗- 
men wir, nachdem wir auf eine oder andre Are 
‚guten Gebrauch davon machen koͤnnen. 

Wir nennen alfo nicht allein die Apfel gut, welche 
einen angenehmen Geſchmack haben, und zum roh eſ⸗ 
fen dienen, fordern auch ſolche, welche zum Fochen, . 
fehmoren oder zum bacfengebraucht werden, Le Ram- 
bour france hateinen angenehmen Geſchmack, giebt eis 

nen guten Apfelbrey, laͤſſet ſich gut ſchmoren auch 
backen; iſt ein groſſer Apfel, traͤgt gern, giebt ſtarkes 
Holz und einen ſchoͤnen Baum iſt alſo einer der 
vorzuͤglichſten Apfel. | | 

Der goldne Peppin trägt häufig, häft ſich lange, 
hat einen vortrefflichen füffen, aber ing weinfäuerliche - 
fallenden Geſchmack, laͤſſet ſich fehr gut trocknen, 
aber weil er zu fleiſchicht und klein iſt, nicht gut ko⸗ 
chen oder ſchmoren, hat alſo viel vorzuͤgliches. Un 
fer gemeiner Borftorfer » Apfel trägt, wenndie Baͤu⸗ 
me erft ihre Gröffe erlanger haben, häufig, und laͤſ— 
fet fi) zu allem Gebrauche anwenden. La Pomme 
d’api macht fid) geachret, da wir ihn, wenn alle eß 
bare Apfel aufhören, zu Tiſch bringen, _ 

“La Calleville blanche hat den angenchmften wein⸗ 
fäuerlihen Saft, und ein zartes Fleiſch, erlanget 
— Groͤſſe und iſt einer der beſten Tiſch⸗ 
apfel. Ei 

Le Pigeon hat das zartefte "und weiſſeſte Fleifch, 
auch einen angenehmen Geſchmack, träge auch faft 
häufiger als einer der uͤbrigen. < ;\ 

Die Reinetren find überhaupt geachtet. 

- Der Wienerapfel, ift unter den deurfchen einer 
der vorzüglichften, | 

— §. 75. 
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7 
| 9 Die Zeit der Safe & 44) trifft Ben den 
Apfeln niche fo genau ein, als bey den Birnen. 


Man kann die mehrſten Apfel ſchon etwas früher 
eſſen, ehe fie ihre rechte Reife erlangen, da fie denn 
zwar etwas herbe, aber doch genießbar ſind: Sie 
paſſiren nicht fobald, der Saft geräth bey ihnen nicht 
in Öährung, man fennet bey ihnen das mollwerden 
nicht; nur die gar fleffchichten werden am Ende trok⸗ 
fen, und gleichfam ſtockicht; Sie trocknen zulegt gang 
ein, die Haut wird voller Runzeln, und das Fleiſch 
peltzig; die ſaftigen fangen an zu faulen. 

Man Fann daher bey wenigen Apfeln und nur bey 
den allerfrüheften die Meife nach den Monathen bes 
ffimmen, 3. E. La Calleville d’Ete und La Pomme 
de Tafletas werden im Julius reif. 

Wir machen alfo nur drey Claſſen von Apfeln, 

nemlich Sommer⸗Herbſt⸗ und Winter: oder Dauer⸗ 
Apfel, Pommes d’Ete, d’Automne, d’Hyver oude 
garde. An ſtatt, daß die Birnen dem mollwerden uns 
terworfen find, haben die Apfel einen andern Zufall; 
das Sleifch wird nemlich Flar, als wenn es verfeos 
ren wäre, wir nennen folches Eisdroͤnig, vun) 
ſerſchluͤchtig Waſtecure declairer, 


Pomme declairee, 


$. 76. 


0) Die Apfel laſſen fich leichter als die Ve⸗ 
nen verwahren. 


Sie nehmen nicht ſo leicht einen Geſchmack an; 
find auch nicht fo vergaͤnglich; Um alfo, um recht 
ſpaͤte im Sommer davon zu haben, packet man die 
beſten von denen am laͤngſten daurenden — in 

ei⸗ 
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‚Heine Faͤſſer. Die Faͤſſer müffen recht rein und trok⸗ 
fen ſeyn, und wenn vorher Wein: darauf gewefen, 
nicht auegemafchen, fondern ausgezogen werden. Die 
Apfel nehmen fonft das. fehmwefelichte aus dem Weine 
an, und werden ſchwarz oder faulen, die einmal das 
zu gebrauchte, einen Vorzug habende Faͤſſer müffen, 
wenn die Apfel heraus find, gleich rein und trocken 
ausgemwifcht, zugemacht und wohl verwahrt hingefeg> 
jet werden. Die Apfel, welche man einpacken will, 
müffen forgfältig gepflücdt und nicht, gedrückt wer⸗ 
den. Man fucht lauter gefunde, friſche, vollkom⸗ 
mene Früchte aus. Sie müffen bey trocknem Wet: 
‚ter abgenommen, erſt abgewiſchet, und fodann in 
freyer Luft eingepadfer werden. . Die Anfer:Fäffer 
find die beften, weil fich die Apfel, wenn ein Faß 
einmal geöfnet worden, nicht lange halten; Ein ein- 
ziger fehadhafter Apfel zu Zeiten auch ein ganzes Faß 
anfchmecfend macht und verdirbt, Man legt die 
Apfel alle forgfältig Schichtweiſe, daß fie fich niche 
bewegen; fehläget darauf das Faß zu, und läffer es 
‚ mittelft einer darunter gemachten Sage fo lange. in 
freyer Luft oder an einem luftigen Orte liegen, big 
es frierer; als denn werden die Gefäffe für den Froſt 
in Sicherheit gebracht. Einige brechen die Apfel mit 
Handſchuen ab, und wickeln jeden Apfel in Papier; 
es iſt aber uͤberfluͤßig. Sie halten ſich bis in den 
andern Sommer, werden aber doch zuletzt mehligt 
und verlieren den Saft, Ä 
| s — 

Beyh den Apfeln find zuletzt eben auch die 

Mebenbetrachtungen übrig. (9.47) 
So trägt ein Borforferapfel- Baum nicht cher, 
als nach verfcpiedenen Jahren, wenn er erft eine ges 
i, } wiſſe 
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wife Gröffe erlanger hat: Er verträgt das Belchneis - 
den nicht, und fehickt ſich nicht zu niedrigen Hecken. 
Wenn die Reinette ‚grife am Spalier gezogen 
wird, ſo erhaͤlt man einen groſſen ſchwammigten lo⸗ 
ſen Apfel, von gruͤnlicher Farbe, auf deſſen Haut 
man wenig greiſes wahrnimmt. EURE Ge 
La Pomme figue, ou fans fleurir bringt unvoll- 
fommene ; feine Blätter und Staubwege habende 
Blumen, (Pittilla) fondern in dem gedoppelten und 
inwendig noch eine Weihe Fleinerer Blätter habenden 
Kelche figen zehn bis zwölf unfruchtbare und Feine 
Kölbgen ( Anıheras) habende Staubfäden, Stamina. 
Dem ohngeachtet wächft der Kelch in eine fleifchichte 
Frucht aus, welche aber feinen Saamen hat, Man 
bat einen Apfel-Bizarg, balb füß balb fauer ge 
nannt, welcher an der Sonnenseite füß, an der 
andern aber fauer feyn fol; derjenige den ich unter 
diefem Namen erhalten habe, hatte diefe Eigenfhaft 
nicht. Der rußifche Apfel, La Transparente de 
Mofcovie ift durchſichtig, daß man die Kerne drin 
erkennen fann. ER 

Der englifehe apple Iohn , la Pomme de deux ans, 
laͤſſet ſich über zwen Jahr aufheben. Tourneſort 
gedenfet eines Apfels mit gefüllter Blume, den ich 
aber nicht kenne. Le Pigeon pflege gemeiniglich nur 
vier Kernhäufer zu haben... 

- Der, Apfelbaum ift dem Brande unterworfen, wel⸗ 
ches eine von einer Made veranlaffete, und mit einer 

Säulnig begleitete Wunde ift. Ich babe die Made 
und die daraus werdenden Buttervoͤgel in den Hans _ 
noverifchen Anzeigen vom Jahre 1758. im 7, Stüfs 
fe befchrieben. La Reinette grife leidet am erſten 


Davon» \ . 
. $, 73 


eye * — zu 


g) Die Befkkaikungen der Apfl ($.48) 
find zum Theil Teiche, zum Ab auch ſchwe⸗ 
rer zu machen. 


Da an Apfelbaͤumen — zu bemerken 
ſind, worin ſie ſich unterſcheiden, ſo werden wir leich⸗ 
ſar mitden Beſchreibungen fertig; aber eben deswegen 
iſt es ſchwerer, zutteffende Beſchreibungen und hin⸗ 
laͤngliche Kennzeichen anzugeben, welche jede Sorte 
von der aͤhnlichen kennbar machen. | 


9. 79. — 
Rn Auch bey den Apfeln finden wir — 
‚ne Untervarietaͤten. 
So iſt La Violette eine Varietaͤt von dem Fe= ' 
nouiller, wovon der gemeine grau iſt; man bat aber _ 
auch einen Fenouillet blanc. I 
Le Pigeon blane iſt blos etwas weiſſer als Le Pi- 
geon rouge. Dagegen La Calleville blanche & rou⸗ 
ge zween unterſchiedene Apfel ſind. | 


8 * 


9 Die Namen ſind bey den Affeln eben ſo 
veraͤnderlich wie bey den Birnen. 


Es iſt alſo uͤberfluͤßig, dasjenige zu wiederholen, 
was oben bey den Birnen geſaget worden. | 
Die Engländer heiffen verfchichene Apfel Peär- 
main, das tft fo viel, ale Birnapfel, ohne daßdie 
alfo genannten Apfel eine Aehnlichkeit damit haben. 


Reinettes nennet man Apfel, deren Haut mit einem 


Roſte bedeckt iſt, aber nicht alle dergleichen Apfel ° _ 


heiſſen Reinetten 5, E. Le Fenouiller, Le Bardin. B 
ar air. 2.8 E % 8% 
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$. 81. 

9 In Anſehung der wahl der beſten 
Baͤume, u) deren Wertung und w) der 
Wabl der Sorten, gilt alles was oben $« 517 
53. gejagt worden. 


Was wegen der zum Pfropfen vornemlich zu 
waͤhlenden Sorten zu erinnern IR DR ı fol bes 
fonders gezeiget werden. 


$, 82, 


x) Der Gebrauch der Apfel iſt beynahe der 
nemliche, wie bey den Birnen, ($ 54) 


Wir effen fie rohr wir Fochen und fehmoren fies 
wir backen fie theils gefchele, theils ungeſchelt: wir 
muͤſſen nur wiſſen, wozu fich jede Sorte am beften 
ſchicket. Apfel in Zucker, oder in Senf einzumas. 
chen ift nicht gebräuchlich: wir Eennen auch keinen 
Apfelfaft. (F. 54) Dagegen wird vornemlich in En- 
geland viel Werks aus dem Apfelwein gerachet, wels 
chen man Cidre nennetz Die dazu dienliche Sorten, 
welche Miller anzeigt, werden vorzüglich geachtet. 

Eine ausführliche Nachricht von Berfertigung des 
Ciders in Franfreich giebet. L’Art de cultiver les 
Pommiers & les Poiriers, & de faire les Cidres, fe- 
lon Pufage de la Normandie à Paris 1765. ı2. Es 
werden darin ein und funfzig Sorten von Apfeln, 
welche dazu dienen, benannt, welche fonft nicht bes 
Fannt find; vermuthlich find es Provincial- Namen 


von andern befannten Sorten, oder man has daſelbſt 


nach und nach aus Kernen fo viele Varietaten ge⸗ 


zogen. 


Die faulen und angegangenen Apfel freffen die 
Schibeine und PURE NER man kann auch — 
wein draus brennen, DB} Auch 
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Auch die im Herbſte gruͤn abfallende und mehren⸗ 
theils ſchadhafte Apfel kann man ſchon zum Kochen 
gebrauchen , wenn das wurmſtichige ausgefchnitten 
wird; man fanalet fie auch für die Schweine. 

Sn der Normandie nennet man die früh vor En« 
de des Auguftus abfallende Apfel Grouin. 

Bey dem Backen erfordern die Apfel wenige 
Sorgfalt als die Birnen; Fein Apfel ſchicket fich bef 

fer dazu, als die Peppins" ‚ Nonpareille und Borſtoͤr⸗ 
fer-Apfel : 

Man fchelet fie, ſchneidet fie mitten durch; nim ⸗ Gebacke⸗ 
met das Kernhaus heraus: und laͤſſet fie gelind im "rel. 
Ofen trodnen, 

Man ziehet fie auch blos auf einen Saden, und hän: Getrock⸗ 
get ſie an die Sonne, oder in einem Zimmer an den e. 
Ofen; Es dürfen aber niche viel Fliegen im Zimmer | 
ſeyn. 

Die Borſtoͤrfer⸗Apfel kann man auf folgende Are Einge- 
einmachen, und fie haben für Kranke etwas fehr er gar 
frifchendes: Man nimmt 14 bis 16 Borftörfer apfel. 
frifh von Baume, ehe fie mürbe werden, nachdem 
fie groß find; ſchelet fie, ſchneidet fie in der Mitte 
durch, nimmt das Kernhaus herausz Läffer alsdenn 
ein, Maaß oder zwey Quartier Waſſer mit einem 
Stuͤcke Zimmet kochen, und wenn es eine Weile ges _ 
Focht bat, laͤſſet man die hineingeworfenen Apfel ein 
paar Sud darin thun. Nimmt fie aus dem Was 
fer, giebt dagegen ı bis 13 Pfund Zucker hinein, 
wenn der Zucker dicke genug ift, giebt man die Apfel 
wieder hinein; drucker den Saft aus zwo Titronen 
Hinzu, fehneidet die Schele davon in kleine Stüde, 
und wirfer fie hinein, laͤßt alles mit einander fieden, 
bis die * klar erden, und auseinander fahren 

& 3 moͤg⸗ 


Berſtoͤr⸗ 
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moͤgten. Denn fuͤllet man die Apfel heraus in ein 
Glas, und wenn der Zucker noch zu duͤnne waͤre, laͤſ⸗ 
fet man ihn mehr einfochen, und gieſſet mr wenn 
er faſt kalt iſt, über die Apfel her. 


Von Borſtoͤrferapfeln und Quitten macht man 


a auch ein treffliches Muß in Torten, Schelet dreyf- 


fig Borftörferapfel oder Deere, und reibt fie auf, 
einem Reibeiſen klein. 


Reibet weiter zwanzig Quitten, oder wenn fe klein 


find auch dreyßig ohngeſchelt: Wringet. diefe durch 


ein Tuch, gebet diefen Saft über die. Apfel, und 
reibet folche durch einen weiten Durchſchlag. Was 
darin zurück bleibe, kann noch durch das Tuch ge⸗ 
preffet werdens Zu dem herausfommenden Saft ge⸗ 
hörer ein Pfund gerieben Zucker; mir demfelben wird 
der Saft drey Stunden lang unter ſtetem Umruͤhren 
gekocht. Nachdem er recht aufgekochet hat, giebt 


man die abgeriebene Schelfe von einer Citrone hin⸗ 


ein, auch wer das Gewürz lieber, ſechs —— 


Ten und ein wenig Zimmet. 


Nach drey Stunden muß dies Muß gleich warm 
in vorher erwaͤrmte Glaͤſer oder Toͤpfe gegeben wer⸗ 
den; Denn fo wie es erkaltet, wird es hart, und 
Fann zum Gebrauch aufgehoben werden, Man nimmt 
auch ſtatt der Borftörferäpfel, Reinetten und kann 
dies Muß gleich einem rufe? in Te 
fihneiden und eſſen. h 


— 
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De Guitten, Pyrus cydonia. ($.18) Les 
Coins. franʒ. Quince engl, Queappel boll. (in 
“der Normandie Coudounier. ) find faft das Mit⸗ 
tel zwifchen den Birnen und Apfeln, 


Die Frucht felber, welche inwendig ſteinigt iſt und 


ihre Kerne gleichen mehr einer Birn: Dagegen die 
Form der gemeinen Quitten, auch ihr wolligtes Laub 
* Holz mehr aͤhnliches vom Apfel haben. 


9:7 Pa 
Eine Quitte unterfcheidet ſich in mehreren 
‚Stücken von den Apfeln und Birnen. 
1) Treiben fie jedesmal nur eingelne Blumen; jes 
ne blühen Büfchelweife. 


2) Kommt die Blume an der Spike: eines neu | 


ausgewachfenen Meifes, wennder Baum fehon gruͤn 


* 


iſt, jene bluͤhen unmittelbar aus denen ſchon vorm 


Jahre gebildeten Knospen, ehe die Blätter treiben. 


3)/. Die Blumen⸗Blaͤtter find viel geöffer, gefär- 


bet, und rund umber ausgezähnt, 
4) Die Einfchnitte des die Blume umgebenden 


Kelihes find ausgezackt, und gröffer, bleiben auch an 


der Frucht, und behalten die grüne Farbe, 
5) Die Früchte ſind mit einer farfen Wolle be⸗ 


decket. 


6) In jedem Kernfauf f nd * als zween * 
7) Der 


326 Zwote Abtheilung, 

7) Der Stiel ift Eur; und hanger mit der Frucht 
zufammen. a 

3) Die Blätter des Baumes find im Umkreiſe 
ganz und gar nicht eingezackt folia integerrima. 

Alle diefe Kennzeichen find Hinreichend, um eine 
Duitte von den Birnen und Apfeln zu unterfcheiden; 
aber nicht um ein befonders Gefchlecht draus zu mas 
chen. Daher der Ritter Linne jene Pyrus folüis 
Oyatisintegerfimismenne,k 


' 85% Fl 
Von den Quitten ift eigentlich nur eine wilde 
Hauptartz Sie find aber durch die Cultur fo 
wie jene veredelt worden. 


Es ſcheint, daß die Früchte von allen drey Sor⸗ 
fen urfprünglich rund gewefen find; Bon den -Quit- 
sen aber haben fich einige durch die Eultur fo wie die 
Birnen verändert, und find am Stiele weiter ausges 
wachfen, fru&u turbinato, fo daß fie nunmehro die 
Geſtalt einer dicken fpigen. Birn mit ganz kurzem 
Stiele haben, und diefe Geftalt beftändig behalten, 
diefe heiffen wie daher Birn⸗Guitten. Cydonia 
fructu oblongo læviori. Tourn. * 

Die gemeinen und wilden Quitten, Les Coignaſ- 
ſes, bringen runde Fruͤchte in Geſtalt der Apfel, wie⸗ 
wol ſie am Stiele um ein weniges erhoben, und 
nicht eingedrucket zu ſeyn pflegen; Der Stiel auch 
mit der Frucht zuſammen hanget, Petiolo ſeſſili. Die⸗ 
fe nennen wir Apfel-&uitten, Cydonia fructu bre- 
uiore & rotundiore, Tournef. Sie bat fehmaler 
Saub als jene, Auſſer dem habe noch eine dritte Va⸗ 
vierät unter dem Namen der efbaren GOuitte, Cy- 

donia fructu oblongo dulci edulique. Zourm. Miils 

| — ler 
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ler nennet fie The Portugal Quince, die portits- 
giefifche Quitte: Sie macht fi) an dem faft herz⸗ 
förmigen $aube, foliis obuerfe ouatis Fenntlih. 

Das Sleifch davon bat weniger Steine, der Saft 
ift weniger herbe, und man Fönnte fie zur Moth roh 
genieffen, wiewol fie nicht unter die fehmackhaften 
Früchte gehöret. Zum Kochen und Einmachen hat 
fie hingegen viele Vorzüge vor den übrigen, weil fie 
mehrern Saft und milderes Sleifch hatz Sie Fochet 
fich auch mehr und leichter roth. Weil fie aber zus 
gleich nicht. fo häufig trägt, darf man die andern 
nicht abfcbaffen, 

Einige führen noch mehrere Varieräten an, wel · 
che aber nicht genugſam zu unterſcheiden find, | 

Miünting (1093.) bildet Tab. VI, eine Quitte 
ab, Malus cydonia fru&tu cornuto , deren Frucht 
oben an den Auge viererhobene, fpig zulaufende Ek⸗ 
ken hat, * Figur Pareke aber nicht — zu 


ſeyn. 
9. 86. 

Obgleich die Quitten roh nicht zu —— 
ſind, und daher gemeiniglich in denen uͤbrigen 
Verzeichniffen vom Obſte übergangen werden; fo 
nußen wir fie Dagegen zum Kochen und Einmachen, 

auch in der Medicin, auf mannigfaltige Are. 


- Unter allem Obſte iſt Feine Frucht, ‚welche fich auf 
fo vielerley Art einmachen läßt ‚wie eine Quitte. 
Da aber die mehrften Quitten: Confitüren ſchon e£s 
was mühfamer find, fo will ur die gewöhnlichften 
bier anführen, 
Wiſchet die Quitten mit einem Pr rein ab; —— 
ſchneidet ft ſie in vier Stuͤcken, laſſet das Kerngehaͤnſe — 
X84 dar⸗ 


— 
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darin; Kocher fie in Waffer bis fie mürbe find, und 


reibet fie durch ein Tuch, bis aller Saft heraus iſt: 
Gieſſet den Saft nochmals durch ein flonelen Tuch, 
daß er Elar wird, fuͤllet ihn in eine Bouteille, und 


laſſet ihn eine Nacht im Keller ftehen. 
s andern Morgens preflet man auch Borftör: 


fferapfel⸗Saft durch, und ſchneidet recht gute in Waſ⸗ 


fer . vorhee gar gefochte Duitten in dünne kleine 
Scheiben, ELTERN DER 
Nehmet darauf zu rothen Duittenztachs 14 Thei⸗ 
le oder Becher voll Saft, Becher voll Borſtoͤrfer⸗ 
apfel- Saft,’ 1. Beer Zucker und 1. Becher voll 
Scheiben ; BR PR! 
Zu weiffen Lachs aber, Quitten» und Apfelfaft, 
von jedem 14 Becher voll, Zucder und Scheiben jes 
des 1. Becher voll, gaffet den fein gefiebten Zucker 
mit dem Safte eine halbe Stunde fang in einemmefs 
fingenen Ziegel fochen; Gebet alsdenn die Scheis 
ben, auch in Striemen gefchnittene Eitronen » Scha- 


Ten dazu, und gieffet alles in Eleine flahe Schach⸗ 


Quitten 
zu ver⸗ 
wahren. 


teln, woraus man es Scheibenweiſe ſchneidet. | 
- Am beften laffın fidy die Quitten auf folgende Are 

Jahr und Tag aufheben. Suchet die beften Fruͤch⸗ 
te aus, fchneidet die Blätter oben vom Auge, auch 
den Stiel weg, wiſchet mit einem Tuche die Wolle 

rein herunter, und packet fie ſchichtweiſe in einen fleis 
nerven Topf, * Mehmet ferner fehlechtere fchadhafte 
Fruͤchte, fehneider fie Flein, reibet fie dur, und for 
che davon einen Saft; gieffet diefen, wenn er, meh⸗ 
rentheils Fale iſt, doch ehe er gerinner, über die Quit⸗ 
ten big fie bedeckt find; Decket, wenn die Früchte - 


in die Höhe fteigen follten, etwas ſchweres darauf, . 


welches fie unter dem Safte hält; Binder den Topf h 


zu 
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zu, und verwahret ihn an einem trocknen fühlen. 
Orte, { REN 

Wenn man davon gebrauchen will, nimme man 
von den Früchten, auch von den Safte fo viel als 
noͤthig ift, heraus; fehelet die Früchte, und ſchmoret 
fie gleich den friſchen Quitten mit dem Safte. Man 
darf aber die Fruͤchte nicht eher heraus nehmen, als bis 
ſie gleich geſchelet und gekocht werden ſollen. Denn 
wenn fie nur eine kurze Zeit an der Luft liegen, wer⸗ 
den fie ſchwarz. Man muß auch gleich Anfangs viel 
Waſſer und etwas Wein daran geben, und fie lange 
fam Eochen laffen, ‘damit fie genug Brühe behalten; | 
fo werden fie fehön roh. 

Preſſet aus in Stücken gefihnittenen Quitten mit Suiten, 
der Schale, welche in Waffer weich gekocht worden; Dre 
ein Pfund- Quittenſaft aus; Kochet andere Quiften 
gar; ſchelet fie, ſchabet das Mar Elein, zerreiber eg 
in einer irdenen Schuͤſſel, drucket es durch ein Har⸗ 
tuch daß alles grobe heraus komme, laſſet in je⸗ 
nem Safte 2 Pfund Zucker zergehen, „und dieſen 
‚gelinde unter befländigem Abfchäumen Fochen, fodaß  - 
ja nichts von Schaum zurück bleibe: Geber alsden — 
2 Pfund von jenem are hinzu, und laffer alles 
unter ftetem Umrühren fo lange fochen, bis es fich 
vom Keffel loͤſet; ſchuͤttet etwas Flein gefehnittene Eis 
tronenfchalen, auch ein wenig gröblich geftoffene Nel- 
fen und Zimmer hinein; rühret alles wohl durch eins 
ander, füllet es in Formen oder Schachteln, und vers 
wahret es an einem trocfnen Ort. 
- Man kann auch das Gewürz ganz weglaffen, wel⸗ 
ches faſt beſſer ift. 

Schneidet die geſchelte Quitten in. vier Stüde, ler Quitten 
get diefe in frifches —— Kocher die Schelfe nebſt Stuůe⸗ 

5 


Fon einzu⸗ 
en machen, 


9 
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den ausgefehnittenen Kernen und Kernhaͤuſern in flieſ⸗ 
fendem oder Regenwaſſer recht meich, und feiget als 
les durch ein Tuch. In diefem affer focht man 
die gefchelte Quitten langfam in einen zugedecften 
Gefäffe, damit fie fehön roch werden. Wenn fie weich 
‚genug find, nimmt man fie heraus, ſpicket fie mit 
Eiteonenfhalen, Zimmet und Naͤgelein. Wäger als⸗ 
denn die Quitten und nehmet zu ı Pfund Quitten & 
bis ı Pfund Zucker; laͤutert folchen in dem Waſſer, 
worin die Quitten gekochet worden, wenn er ſo dicke 
iftl, daß er vom Loͤffel abtropfet, fo leget die Quitten 
hinein und laſſet ſie langſam kochen, ſie muͤſſen ſtets 
unter den Zucker gedrucket und umgekehret werden, 
das Gefaͤß muß auch zugedecket ſeyn, daß ſie ſchoͤn 
roth werden: 

Nehmet darauf die Quitten heraus, leget ſie auf 
eine Schuͤſſel und laſſet den Zucker allein dicker ko⸗ 
chen. Alsdenn müffen die Quitten damit nochmahl 
Eochen, und hierauf füler man fie in Glaͤſer; Sollte 
der Saft noch nicht die genug feyn, fo wird er als. 
lein fo lange nachgefocht, big er am Löffel ſich in lan⸗ 
ge Faden zieher. Wenn er etwas erfaltet if, wird 
er übergegoffens Sollte er nach einigen Tagen wieder 
diinne werden, wird er abgegoffen und nachgekocht. 

Quitten  Schelet fünf bis ſechs Quitten; ſchneidet fie in 

In RED vier oder ſechs Theile; Kocher fie in kochendem Waf- 
fer weich; nehmer fie heraus, und laffet das Waffer 
auf einer Serviette abziehen; Teget fie in Gläfer oder 
Steintöpfe ; Streuet Elein gebrochen Zimmet und 
einige Ragelein darzwiſchen. 

Kochet ein Quartier Weineßig mit ız Pfund Zu⸗ 
“fer, bis er dicke genug iſt; wenn er. falt _.—_ 


| ir gieſſet ihn heruͤber. 
Preſ⸗ 
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> Preffet geriebene Quitten durch , thut den Saft in Quitten⸗ 
ein Glas, laſſet ihn eine Nacht darin flehen, daß er wein. 
ſich ſetzt. Seiget ihn alsdenn durch ein Haaren Tuch; 
Geber das Elare in Bouteillen , gieffet oben ein wes 
nig Mandel oder Baumöl darauf, und ſetzt «8 in ei⸗ 
nen Keller, | | A 

Man zieht auch ein Waſſer davon ab, und verfers 
tiget verfchiedene gute Ärzeneyen daraus, wovon hier 
eine anzuführen genug feyn mag, die man zum Wohls 
ſchmacke nehmen kann, und welche in vielen Fällen 
vortrefflihe Dienfte leiſtt. Man fehneidet Quitten Quitten 
klein, gieffet Wein darauf, und laͤſſet ſolches abzie, Clin 
hen; Zu 4 Quartier abgegogenem Wein nimmt manı 
Pfund Canel , bricht folchen in Fleine Siüdgen, 
giebt ihn in eine Bouteile, und gieffet den Wein drü- 
ber; weiter fihneidet man Quitten Elein, und preffet 
etwa 4 Quartier Saft aus, läffet folchen mit 2:Pfund 
Zuder läutern und gieffet diefes, wenn es erkaltet, 
zu jenem; drauf läffeer man es auf einem warmen 
Dfen 3 bis 14 Tage lang diftilicen; Die Bouteille 
muß aber mit einer Blafe, worin eine Stecfnadel 
geſtecket worden, verfehen, und in Sand oder auf 
einen Stein gefeßt werden , fonft fpringet fie. Nach» 
her verwahret man diefes Quitten⸗Elixir in der Bous 
teille, und nimmt davon, wenn der Magen verdors 
ben oder ſchwach ift, einen Löffel voll. | 

Die QuittenzKerne find mit einem Schleime um- Quitter 
geben, den man im Waffer auflöfet, und in verſchie Shjeim, 
denen Fällen, auch wol ftatt der Pomade in den Haas | 
ven gebraucht, | | 


I 


ie — 


Fuͤnß 


BB. ne —— 
— 


Fuͤnfter Abſchnitt. 


Von den übrigen zu dem Birn⸗ Geſchecht 
zu rechnenden Bäumen. 





— J 
Vorwmals kannte man nur die drey Befäsrichene 
ähnliche Sorten , jet aber fommen noch drey 
andre hinzu, welche annoch erwehnen muß. 


Es laffen fich diefe drey defto eher bemerfen, da 
—9— fi e Feine Abaͤnderungen unter fi Haben. n 


$. 88. 
Die vierte Yon dem Ritter Linne unter 
das Birngefchlechte gerechnete Frucht iſt beffen 


Pyrus coronaria foliis ferrato angulofi s. 


Es iſt dieſes ein americaniſcher vom Clyton zu⸗ 
erſt bemerkter, und nach demſelben vom Gronovius 
in deſſen Flora virginica nur zweifelhaft angefuͤhrter 
Baum, unter dem Namen Malus ſylveſtris foribus 
odoratis. Balm iſt der einzige, welcher fo viel ich 
weiß, eine ausfuͤhrliche Nachricht davon gegeben hat, 
im IH, Theil feiner Reiſen S. 136. Die Engländer 
. heiffen ifn The virginian Crabb - Tree, und, unter 
dieſem Namen erhält man den Baum aus England, 
obgleich alle wilde Apfel ben ihnen Crabtree heiſſen. 
Duhamel nennet ihn Pommier de Virginie A fleur 
odorante, Die Frucht ift Flein, einem Apfel aͤhn⸗ 
lih, von faurem Geſchmack, und nicht. eßbar; blos 
verdienet der Baum wegen des angenehmen Geruchs 


der Blüte da, wo man eine Abwechſelung von meh⸗ 
rern 


Bon den zum Birngeſ. zurechnend. Baum, 333. 
rern Daumen zu haben wünfcher, gepflanget zu wers 
den. . Das Laub hat viel ähnliches von unſern 
Apfeln, nur hat es an beyden Seiten ein paar. tiefe’ 
Einfchnitte, welche ihm einige Aehnlichkeit geben mie 
dem taube von jungen frifhen Weisdornen, welche: 
geoß und an beyden Seiten nur wenig eingeſchnitten 
find. Sein Warhsthum koͤmmt mitdemvom Apfel ⸗ 
— U Er 20 


2 


Die fünfte erſt neulich von Ritter. Linne, 


N : entdeckte Sorte nennet er Pyrus bac ata. 5 


- Diefe macht einen fhönen Baum, träget Bluͤte, 
wie ein gemeiner Apfelbaum, aber nur Eleine Fruͤch⸗ 
te in der Gröffe unferer Heidel:oder, Bickbeeren, welche 
zum Effen nicht taugen; Dahero diefe Sorte bier nur’ 
erwehnt zu haben genug feyn Fan. | / 

"Dee fechfte ift die Pyrus Polwilleriana L B.H, 
— ER P. 5% e | * 2 

Ich bin zweifelhaft, ob der Ritter Linne dies, 
fen Baum irgendwo angeführt habe, und unser wel⸗ 
chem Namen ; wie denn deffrlben nur felten und uns 
vollfommen Erwehnung geſchiehet. Aus den Baum⸗ 
ſchuſen der Cartheuſer in Paris erhält man ihn uns 
ter dem Damen ’Läzeroles rouge: Ich habe ihn aus 
ber. Schweiß unter dem Namen von Lazerolen⸗ 
Birn erhalten:, in des Kroop Pomologia ift diefe 
Frucht unter. dem Damen der Mehl⸗oder Horniſſen⸗ 

Birn abgebildet. Hier ift die Befchreibung davon 
Die Wurzel, habe nicht gefebenz teil er auf 
Meisdornen oder Birnftämmen gleich andern Bir⸗ 
nen gepfeopfet Wide N. u a m 
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Der Baum und das Holz gleichen dem Apfel⸗ 
Holze; Er treibt wenige, kurze und zimlich ſtarke 
Zweige. Die Borke ift braun, glatt, doch etwas 
wollicht an jungem Holze. Die Anofpen find roͤth⸗ 
licht und gleichen denen von den Miſpeln. 

Die Blaͤtter ſind groß, oval, tief, ſcharf, und 
unordentlich gezacket, acute ſerrata, oben wollicht, un⸗ 
ten weiß; ſie gleichen ſehr dem Apfellaube, und kom⸗ 
men aus den Knoſpen doldenweiſe hervor. 

Die Bluͤte, Infloreſcentia: Die Blumen kom⸗ 
men aus denen ſchon im vorigen Jahre gebildeten 
Knoſpen, gleich den Birnen, Buͤſchelweiſe an aſtigen 
in Gabeln getheilten Stielen hervor, Flores Corym- 
boſt; pedunculis dichotome ramofis. 

. » Die Bluͤtblaͤtter ſitzen am Anfange der Stie⸗ 
le, und find lang, duͤnne, Faden ahnlich, folia flo- 
ralia longa, linearia, decidua. j 

Der Bel iſt fünffach getheilet wie an den 
Birnen, und waͤchſet demnaͤchſt in eine Frucht aus. 
Perianthium monophyllum, concauo - patens, a 
que dentatum, perfiftens. 


Die Blume, beſtehet aus fünf ovalen 
ausgehoͤlten Blaͤttern, welche zwiſchen den Einſchnit⸗ 
ten des Kelchs heraus wachſen, Petala quinque, ſub⸗ 

rotunda, concaua, inciſuris calycis inſerta. 


Die Staubfaͤden, an der Zahl zwanzig, — 
ſen aus dem Kelche, ſind kuͤrzer als die Blumblaͤt⸗ 
ter, und uͤbergebogen. Filamenta viginti, — 
calyci inferta, corolla breuiora. 


un Staubkölbgen, find Tängliche, in die H54. 
e gerichtet, zweyfurchig, Anthere oblonge, ere- 
dir, bifulcz. U Ba 3, M Z 2 

| ie 


Bon denzum Birngef. surechnend. Baum, 335: 
‚Die Staubwege ,. gehen Baden ähnlich gerade 
aus, ftehen in die Höhe in der Länge der Staubfaͤ⸗ 
den an der Zahl vier bis fünf, Styli erecti, filifor- 
mes, longitudine flaminum, quatuor vel quinque; 
ſtigmata fimplicia. REN A —— ———— 
Das Epgen, im Örunde des Kelches: Germen 
inkeaeeeptaculdig, 4°... 700 58. u 

Das Saamen- Behältnis, der Kelch wächfet 
in einen länglicht:runden, faft eyförmigen Apfel aus, 
oben mit einem Auge, in der Mitte find vier big- 
fünf membraneufe Fächer, _ Pericarpium, Pomum 
fubrotundum, umbilicarum,, carnofum , loculis mem- ; 
branaceis; quatuor vel quinquelöculare, _ | 

Die Saamen in jedem Fache zwey, wie an den 
Birnen, Semina in fingulis loculis bina, oblonga, 
obtufä, bafı acuminata, hinc convexa inde angulara. 

Anmerk. Die Frucht hat die Geftalt einer Bien, 
auch eben fofteinigtes Fleiſch: Iſt aber Fleiner, mehe 
mehligt, und von gelblichem Fleiſche, der Geſchmack 
iſt zwar füß aber unſchmackhaft, fadde, 
Die groffen Buͤſchel; die äftigen Stiele; und die 

Bluͤtblaͤtter unterfcheiden fie von den gemeinen Birs 
nen; noch mehr aber die Vlätter und das Wachs⸗ 
thum des Holjes, welches mehr einem Apfelbaum 
aͤhnlich kommt. Wenn der Baum blüber, folteman 
ihn für einen Sorbus oder Cratzgus halten, 
> Man Fann den Gärtnern, welche diefen Baum 
nicht Eennen, aufgeben zu rathen, zu welchem Ges 
ſchlecht er gehöre. So lange fie Feine Srüchte fehen, 
werden fie auf einen Apfelbaum rathen, und wenn 
fie die Blumen ſehen, gar ungewiß werden, 

Sch habe in den Blumen und Früchten oft nue 

vier Staubwege und Sacher gefunden; Da aber die 
—— | mehr⸗ 


J 
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mehrften, wie die Birnen überhaupt, deren fünfe hüs 
| ben, fo fehej jenes nur als was zufaͤlliges an. 


Unterdeſſen ſind die angefuͤhrten Merkmahle hin⸗ 
reichend genug, um dieſen Baum als eine beſondere 
Sorte, Speciem, vom Pyro zu betrachten, und ich 
werde ihn ſo lange, bis eine andere Benennung an⸗ 
genommen iſt, Pyrus irregularis nennen. 


ch habe von dieſer Birn hochſtaͤmmige Baume 
gezogen, die aber nicht tragen; es ſcheinet alſo, daß 
fie ſich beſſer zu Zwergbaͤumen ſchicke. Sie verdies 
net Bon pi der Seltenheit als des Nutzens —— ei⸗ 

atz. a 


2 





ki; tn, 
— En RRRERE 
Dritte Atheilung. 
Erſter Abfchnite. 
RM Steinobfte überhaupt. 





Ban 2 ; $ 91. | 
* Steinobſt (F. 5) verſtehen wir weiche 
fleiſchichte, in der Mitte nur einen: barten 
Kern enthaltende Baumfruͤchte. 


Da die Berne oder der eigentliche Saamen von 
diefem Steinobfte mit einer gar harten fteinähnlichen 
Schale umgeben zu feyn pflegen, fo nennen wir 
Diefe Steine, und die folhe enthaltende Fruͤchte, 
Drupæ, Steinobſt. — A noyeau. 


99 
- Zum. Steinobft — * folgende Geſchlechter 
und Sorten. 
1) Kirſchen. F. 9 
2). Der Mapaleh br Steinweichſel. $, ıı 3» 
3) Pflaumen. $. 114. 
4) Shlchen und Kriechen. { 126, 
5) Apricofen, $, 127» 
6) Kirfenlorbeeren. $ 140 
7) Vogelkirſchen. $. 140. Er 
8) Pfirſchen. $ 141. | 
9) Glatte Pfirſchen cder —— F. 159. 
10) Mandeln. $. 160, 
ı1) Cornelfirfchen und cornus herbacen. der 66, 
12) Oliven. $. 170, 
13) Zarus, 9.174 | 
—* 3,6 9’ 0 Die - 
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Die erften fieben Sorten machten die alten Bota- 
nici faſt zu ſo viel Geſchlechtern, und legten einem je⸗ 
den einen beſondern Namen bey; Der Ritter Lin⸗ 
ne hat aber angemerket, daß gar Erin Unterfchei- 
dungszeichen um diefelben zu frennen, übrig ‚bleibe, . 
und hat alfo alle fieben unter dem einzigen Ge⸗ 
ſchlechts Namen Prunus nunmehro zufammen gezo⸗ 
gen: Ich behalte unterdeffen die einmal angenommes 
nen deutfchen Gefchlechts-Flamen um fo eher bey, da 
bey eirigen vornemlich bey Sürfchen, Pflaumen und 
Pfirſchen Unterabtheilungen zu machen nöthig er 


En ze 
. Sweyter Abſchnitt. 
WVon Kirſchen. 


> 





$. 93. 
©: leicht ein jeder eine Kirfche und einen Kir- 
ſchenbaum von einem Pflaumen oder Apricofen 
baume unterfcheider, fo ſchwer hält es, die ei 
gentliche Note, woran man fie erkennet zu be⸗ 
ſtimmen. 

Der aufmerkſame Kir inne h hat feine Zu- 
/ Flucht zu den Blättern nehmen muͤſſen, und zu deren 
Sage in den Knofpen, ehe fie mahl heraus brechen; 
und diefe find an den Kirfchen aus der Mitte zufams 
men gebogen, conduplicata, an. den Pflaumen aber- 
‚ aufgerollet, convoluta, und mehr länglicht , an den 

. Apricofen hingegen fallen fie ing Herzförmige. 
Die eben zuerſt benannten fieben Sorten von Fruͤch⸗ 
ten fommen darm überein, daß fie eine weiche fafti- 
ge Frucht und in der Mitte einen harten erwar platt⸗ 

‚gedruckten, 
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——— oben ganz ſpitzen und unten fpig zugehen: 
den, an beyden Seiten nach der forderiten Kante aug» 
gefurchten Kern haben ; und dafelbft hat die Frucht 
auffen ‚eine oft mebr, oft weniger merkliche Naht, 
Sulcum. Ä 

An den Kirſchen Pflaumen und, Apricoſen ſitzen 
die Fruͤchte an einzelnen Stieken; an. den: Padis aber 
fisen an einem gemeinfchaftlichen Stiele, Racemo, 
‚mehrere Früchte mit kurzen Stielen, welche nur wes 
nig Fleiſch haben, daher eigentlich me Speile nicht 
zu gebrauchen find. 
> Die Kirfchen haben einen ncen dünnen: "Stid, 
und obgleic) einige darunter find, welche man kurzſtie⸗ 
licht nennet, fo. bleibt der ‚Stiel: doc. länger , als 
die Frucht, die aͤuſſre Schelfe.der Frucht, ift allemal 
glatt und glänzend obne: Staub. 

Die Pflaumen, haben durchgchends-einen: kurzen | 
Stiel |, und die Feucht iſt mit einem. feinen Staube 
gleich ſam gepudert. 

Die Apricoſen haben gar Feine Stide, Frudus 
feflilis; und-die Haut, iſt etwas rauh wie Leder anzu 
faſſen ohne daß ſie mit einer — see bedek⸗ 
ket waͤren. | 


$. 94 

| Nach dem Ritter Kinneiakht es vier 

Hauptſorten von Kirſchen, nemlich anſere 

gemeine Garten Birſche, Prunus Cerafus. 2) 
‚Eine wilde Vogel-Kirſche, Prunus —— 

3) Die Steinweichſel oder Tintebeer. Pru- 

nus mahaleb. 4) Die Canadenſi ſche Birſche. 

Prunus canadenſis. Sch wäre aber geneigt, un⸗ 
.. ter unfern arten: Kirfchen mehrere Hauptarz 


‚sen anzunehmen, .· ——— ar 
| es Da 


340. Dritte Abtheilung. | 
Wir Finnen billig’ aledenn’fagen , daß mehrere 
Hauptarten find, wern jede durch Kerne jedesmahl 
fortgepflanzet wird; und nie in eine andre ausartet, 
wenn auch gleich von jeder mehrere Spielarten und 
Abweichungen erfolgen koͤnnen: Denn, wie der Rit⸗ 
ter Lnne fih in Flore Lapp. p. 155. felber aus⸗ 
drucket + Quando natura genera diftinda eſſe didi- 
tat, valet magis in his minima nota diftin&ionis, quam 
in aliis fepe generibus maxime fenfibilis. Wenn ei« 
ne Varietaͤt vor der andern nukbar ift, fo haben wir 
mehr Urfache, der Natur zu folgen und ung folche be- 
fonders zu bemerfen, wenn wir auch nur das gering⸗ 
fie Kennzeichen haben, als ung um andre durch hands 
greifliche Kennzeichen unterfchiedene, aber Feinen Nuz⸗ 
zen habende Gefchlechrer zu bekuͤmmern. Dieſerwe⸗ 
gen £rennet der Ritter Kinne die wilde Tulpe, Tu- 
lipa fylveftris von der Öarten-Tulpe, Tulipa gesne- 
riana ; Denrundblättrigen Judasbaum vondem herz» 
förmigen Cercis filiquaftrum und canadenfis, Nun 
findeich 4. E. den Unterſcheid zwifchen den weiffen und 
ſchwarzen Kirſchen weit merflicher als jenen 5 jede 
ppflanzt fich fort und bringt eine Menge Spielarten: 
hervor; nie aber wird man finden, daß der Saamen 
von einer Sorte in eine andre ausarfe, 

Die eigentliche gemeinfte Sorte, welche der Rit⸗ 
ter gur Stammmufter allee übrigen annimmt, und 
welche man bin und wieder in Hölgern finder, ift die 
gemeine Twiefelbeere, vom gemeinen Manne nah 
der Miederfächfifehen Mundart ‘auch wol Barſe⸗ 

„beere, auf franzöfifceh Le’Merifier genannt, Cera- 

{us adiana, L. The /black cherry, or Mazzard engl. 
Eine Eleine länglichte herzförmige Frucht von meh⸗ 

rentheils ſchwarzer oder dunfelvorher Farbe und Saf⸗ 

PER (75 
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8, wenigem Fleiſche ſehr ſuͤſſem Geſchmacke, groſ⸗ 
ſem laͤnglichten eyrunden Steine, und langem Stiele. 
Der Baum waͤchſet gerade indie Höhe, macht ei⸗ 
nen geraden ſchoͤnen Stamm und treibt gerade, und 

ſtarke Zweige. Das $aub ift — und zuſam⸗ 


men gebogen. 


Die zwote Hauptforse; ‚ bat eine kugelrunde, faſt 
ſchwarze Frucht; mit dunkel rothem, ſauren Safte, 
dicker Schelfe, herben, wenigen Fleiſche, runden 
etwas plattgedruckten Kerne, und kurzen Stiele. Der 
Baum bleibt klein, treibt nicht in die Hoͤhe, ſon⸗ 
dern kleine ſchwanke hangende Reiſer; Das Laub iſt 
mehr rund und platt, auch dunkler; Die Borke iſt 
fchwärzlicht und nicht fo platt: Cerafus auftera L. 
Cerafus acidiſſima fanguineo fucco. C. B. auf deutfch 
ſchwarze ſaure Birſchen genannt. 

Beyde unterſcheiden ſich ſo weit unter einander, 
daß die Staͤmme nicht mahl Art haben, wenn ein 
Auge von der einen Sorte auf einen Stamm von der 
andern geſetzt wird. 

Die dritte Hauptſorte, elche gleichfam das Mit⸗ 
tel von jenen beyden iſt,t t runde, etwas plattge⸗ 
druckte, groſſe Fruͤchte mit rother Schelfe, weiſſem ſuͤß⸗ 
lichen Safte, und kurzem dicken Stiele. Das Laub 
iſt groͤſſer, heller, breiter, die jungen Reiſer mehr 
weiß, und das Wachsthum iſt nicht voll ſo ſperhaft 
wie von jenen. 
Dieſe nennen wir, weil die Frucht halb klar und 
| faft durchſichtig ift, Glaskirſchen. Ceraſus Julia- 
na L. Ceraſus carne tenera & aquofa. C. B. 

Die vierte Hauprforte, welche aber eigentlich zu 
der erften gehoͤret, kommt mit derfelben im Wachs⸗ 
thum undan Geſtalt der Früchte überein, nur daß die 

4 + Kir⸗ 
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Kirſche weiß iſt, und ganz klaren Saft hat. Die⸗ 
ſe nennen wir weiſſe Twieſelbeeren. Dieſe trifft 
man eigentlich in den Hoͤlzern nicht wildsan, ſon⸗ 
dern die twieſelbeeren fi ſind entweder ſchwarz oder doch 
dunkel roth. 

Die fuͤnfte Art wilder K Rirfehen Prunus avium fr: 
Cerafus major feu fylveftris, fructu fubdulei, nigro 
colore inficiente B. P. fol fi vornemlich dadurch uns 
terfcheiden, daß die untere Seite des Laubes rauf 
iſt. Ich bin aber, noch zweifelhaft, ob es nicht mit 
der erften wilden Kirfche einerley ift, * 

Die Canadenſiſche Kitſche waͤchſet niedrig und 
Buſchweiſe, hat nur eine bittre Frucht. Miller 
nennet fie, Cerafus foliis lanceolatis, glabris, inte- 
gerrimis, fubtus cafiis , ramis patulis. Duhamel 
aber, Rayouminer, Nega, oder.Minel. Sie ſchik⸗ 
ket ſich que zu Einfaffurgen, nicht aber zum Effen, 

bat übrigens viel we mit. unfern*twilden Kir⸗ 
ſchen. 

Von den Steinweichſeln wird in dem jelgenben 
Abſchnitte gehandelt, ' | 


. 05° | 

Ich Taffe nun dahin efeflet — ob jene er⸗ 
ſte vier Hauptſorten alle urſpruͤnglich ſind, oder 
"von einer herkommen; wenn ich aber gegenm-ärz. 
‚tig Kerne ausfäe, fo bringt jede die nemliche 
Art wieder hervor, und artet nie in die andre 
aus; Ale Spielarten, welche wir in den Gärs _ 
ten bauen, oder noch ang Kernen ziehen, Laffen fich 

zu einer von diefen Sorten rechnen. 

Alle Garten Kirfhen, deren ich an die fechzig Ab⸗ | 
änderungen bey mir zähle, werden deromegen von - 
mir in vier Haufen getheilet. 2 
1) Schwars 


Von Kirſchen. 343. 
1) Schwarze füffe Kirſchen. $. 96. ; 
2) Weiffe füffe Kirfhen. 97. 
3) Schwarze faure Kirfchen, $ ‚9% 
4) Helle Glasklrſchen. $. 99. 


®- | 9a. - | 
1) Von den fhwargen füffen Kirſchen haben 
| wir zweyerley Abänderungen. 

Sie find zum Theil fafrig, weich und mehr rund: 
haben auch einen- runden Stein; fo nennen wir fie 
fchlecht weg febwarze Rirjehen, oder Weichſeln, 
Baſtebeer; auf holländifc) Kriecken, auf franzoͤ⸗ 
fifch Guignes. 

Dder fi find lang, herzförmig, und haben einen 
langen Stein, auch härteres Sleifch, fo nennen wir 
fie ſchwarze Herzkirſchen. des ER — 

ou Coeurets noirs, 
— —— RE | 

2) Die weiffen Kirfchen Fann man eben wie 

‚jene in zwo Unterabtheilungen theilen. 


Die runden weiffen, heiffen ſchlecht weg weifle 
Birſchen. Des cerifes blanches. 

Die langen Herzförmigen nennen wir au) weif 
fe Herzkirſchen. Des Coeurets blanes, oder wenn 
fie bunt find, des Bigarreaux. ' Einen Herzkitfchen> 
baum nennet Duͤhamel Bigarreautier. * 

Merkwuͤrdig iſt, daß es keine weiſſe ſaure Kir⸗ 
ſchen giebt, da wir ſowol ſchwarze als rothe oder 
braune von beyderley Geſchmack haben, 


Ge 98% | 
3) Zum dritten Haufen echnen wir fe 
Bu Kirfchen.. 
| 24 1) Recht 


344 Dritte Abtheilung. 

1) Recht faure, ſchwarze beym Tragus Emmer⸗ 
ling, Bloderkirſchen genannt: Wenn ſolche 
groß ſchwarz/ und ſaftig ſind, nennet man fie Morel⸗ 
len, Amarellen. Hollaͤndiſch Moerellen. 

2) Saͤuerlich ſuͤſſe Kirſchen, des aigredoux. Die⸗ 
fe find mit die angenehmſten von Geſchmack. Bes 
Griottes auf frangöfifch; Die Holander nennen die: 
ſe und alle weiche Kirfchen, Kerſſen. 


$. 99 
4) Von den Glaskirſchen giebt es keine %- 
änderungen; Die Franzoſen nennen fie ——— à 
courte queud. Guindoliers. 


Die vorertochnten fäuerlich füffen find gleichfama das 
Mittel gwifchen den fauren Morellen, und den Ölass 
kirſchen. Ich vermeine auf diefe Weife, die unters 
fhiedene Veränderungen aus einander gefegt, und 
die Namen deuflich gemacht zu Haben; da fonft oͤf⸗ 
ters folche verwwechfelt und ein vor dem andern geſetzt 
Werden. Guintinye bemerfet, daß man in Poitou 
Guignes nenne, was in Paris Cerifes, Cerife, wag 
Merife; und Guindoux, was Griottes heifle; und 
eben fo geber es in Deutfhland, 

Es beruber nun darauf, ob man an dem $aube, 
Knospen, Blumen, oder Hole noch Kennzeichen 
entdecken kann, um jede Sorte genauer zu PEN, 


$. 100. 


‚Alle Kirfchen kommen der Form nach überein, | 
daß fie eine runde glatte Kugel 5 mit ei» 
ner zu Zeiten kaum merklichen Nath. 


Die Haut iſt —— und B nit fogeputer, 
Wie bey den Zwetſchen. — 
| An 
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An der an Bruffelfche Bruyne ift die Nach 


merklich, und man kennet diefe daran. 


An den Herzkirſchen gehet die Frucht ſpitz zu. Fru- 
Qus turbinarus & quafi quadrangulus. 
An den Glaskirſchen ift die Frucht etwas platt ges 
druckt. 
Gereifelte Kirſchen, wie bey ben, Apfeln . * 
* wir nicht. 
$. 101. 


Die gröffeften Kirſchen halt man für die befien, 
Sonderlich wenn fie einen Eleinen Srein haben, 
Dieie gröffefte Kirſche iſt die Holändifche Groote | 
‚Princes; welche aber doch im Durchfchnitte noch Feis 
nen Zoll hält, Die gemeinen wilden haben ohnges 
fehr vier bis fünf Linien im Durchfchnitte, und wenn 
‚fie AR ran e nahe fommen, nennet man ſie klein. 


§. 102, 


Die Farbe- «bey den Kirfchen ift weiß, bunt, 
roth, braun hellroth ſchwarz braun. 


Weiß nennen wir, wenn ſie zwiſchen Schwefel 
und Citronen gelb ins Weiſſe fpielen; denn weiß ift 
fonft Feine Kirſche. “ 

Mir ift nur eine einzige weiffe Kirfche, welche gar 
nichts rothes hat befannt 5 folche nennet man auf 
Deutſch die Wachstirfehe, weil fie die Farbe vom 
gelben Wachs hat. 

Die mehrſten weiſſen Kirſchen haben an einer Sei⸗ 
te roth untermenget, ſo nennen wir ſie bunt. 

Die hellrothen Kirſchen, ſonderlich die Glaskir⸗ 
ſchen haben uͤber und uͤber einerley Farbe, auſſer die 
Muſcatkirſche, Le Hals rouge, ift oben an der 


5. x. Spk 
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Spitze weisliht, als wenn die rothe Farbe verbli⸗ 
chen waͤre. 

Theils rothe Kirfisen werden mit der Zeit — * 
alsden nennen wir ſie, ehe ſie die voͤllige Schwärze 
erhalten, braum. So mird unfere gemeine Mays 
kirſche wenn ſie recht reif iſt, braun. Die Hollaͤn⸗ 
der haben die Bruffelfche bruyne. Die Farbe hat 
auf den Geſchmack keinen Einfluß. 

| $ 103. " 

Der, Stiel ift, wie ſchon erwehne — 
bey den mehrſten Kirſchen lang (.93) er behält 
die geüne Farbe, und ie — uae ge⸗ 
bogen, 

Die Glaskirſchen haben die — Die fau- 
ren etwas längere; und die ——— die laͤng⸗ 
ſten Stiele. 

Wenn die Kirſchen voll ſitzen, und freudig wach⸗ 
fen, find oft vier oder fünf Kirſchen an einem ges 
meinfchaftlichen Stiele de — ar | 
wachſen. 

G 104" 

Dis Fleiſch befteher bey den — geſhen 

aus Safte. 

Eine Kirſche iſt naͤchſt dem Weine die fiftigfte 
Frucht von allem Dbfte, die Her ʒkirſchen haben et⸗ 
was mehr Beftandrheile , und die Groote Princes 
hat lauter veft Sleifch, welches man fchneiden Fanny 
ohn daß merflicher Saft heraus lauf, 


—A 
Bey dem Safte ift theils deſſen Surie; ches 
der Geſchmack zu beobachten, — 
)ie 


4 
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Die Farbe ift bey den mehrften weiß, de faͤllt 
ins roͤthliche; Bey den ſchwarzen ſauren iſt er dun⸗ 


kelroth und faͤrbet ſtark, (F. 94) dem Geſchmack nach 


iſt der Saft ſuͤß, oder ſauer, oder ſauerlich ip. 
nr $. 106, — 
Einen merklichen Geruch haben die — 
| überall nicht, > 


Man kennet auch Feine muͤskirte Kirſchen. Wir 


haben zwar die rothe und ſchwarze Muskattirſche⸗ ſie 


ia aber nichts barfuͤmirtes. 


$. 107. 
Die Guͤte der Kirſchen beſtimmet der Saft. 


Der Saft muß etwas haben, welches unſere Zun⸗ 
ge auf eine angenehme Art reitzet. 

Eine ſuͤſſe, aber unſchmackhafte ſadde) Kirſche 
finden wir daher ſchlecht, und wenn der. Saft fo ſauer 
iſt, daß er den Mund zuſammen zieht, iſt er uns 
unangenehm. 

Hat hingegen eine ſuͤſſe Kirſche etwas weinhaftes, 
welches den Geſchmack erhebet; oder das Saure iſt 
durch eine eingemiſchte Suͤßigkeit gedaͤmpfet, ſo fin⸗ 
den wir einen Wohlſchmack daran. Daher werden 
die mehrſten den weinſaͤuerlich ſuͤſſen Kirſchen den Vor⸗ 
zug einraͤumen. Z. E. Le Muſcat rouge, Le Muſcat 
noir, Pragſche Muſcadel, Bruſſelſche bruyne, Ama- 
rant Kitfch, La Cerife royale. Es ift nur Schade, 
daß die erſtern Arten ſelten und wenig Fruͤchte au 
bringen pflegen. 

§. 108. 


Die Zeit der Reife von allen Kieſchen fälle 
bey uns von der Mitte des Junius bis Ende des 
zeig: Die 


\ * 
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"Die frühe. Mayfirfche ı La cerife precoce, iſt die 
| * und wenn ſie an einer warmen Mauer gezo⸗ 

© wird, kann man fie ſchon zu Anfang des Junius | 
". geile 
Die, doppelte Mayfirfche, die Duk-Cherry fol⸗ 
gen, Eine Varietaͤt davon ift die holländifche Fo- 
Iyer, welche deswegen fo genannt wird, weil die 
Früchte davon nicht zugleich reif werden, fondern fich 
einander folgen, Die fihwarge Herzkirſche macht den 
Beſchluß, und diegroote Princes ift die allerletzte. 


‚Um Kirfehen lange zu haben, hilfe man fich, wenn 

man einige Bäume fchattige und gegen Norden ſetzt; 

man muß aber dazu mwohltragende Arten nehmen, z. 

E— die Holländifiye Krieck van den Brock, die Mos 
rellen. 

g. 109» e 

Um gute Srüchte zu haben, kann man ſolche | 

auf wilde Stämme oculiren und abfäugenz; oder 

man zieht gute Stämme aus Kernen; oder mar 

laͤſſet fich die —— Arten aus Baumfchulen j 

Fommen, 


Beym Oculiren hat man zu achten, daß füffe Kir 
fehen auf füffe, und, faure auf faure Stämme ocus 
lirt werden, fonft wachſen ſie nicht ſo gut. 

Bey den Kirſchen kann man am leichteſten neue 
gute Spielarten aus Kernen, ſonderlich von den 
weiſſen Kirſchen, ziehen. Dergleichen Staͤmme wach⸗ 
ſen geſchwind, tragen bald; Ihre Fruͤchte ſind zwar 
gemeiniglich etwas kleiner, als die von den Hauptfors 
ten, aber eben fo fehmackhaft, und häufiger. Aus 
den Kernen von fehwarzen Kirfchen wachen gemeis 
niglich nur Zwiefelbeeren, 


Sin 
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Kirſchen laſſen ſich nicht gut pfropfen, es wird da⸗ 
zu eine geſchickte Hand erfordert, durch Abſaugen ge⸗ 
Sieber die ficherjte Vermehrung. 

In Sranfreich und England wird wenig aus Kir⸗ 
Shen gemacht; man hat dort nur wenig Arten. Die 
beften Sorten erhält man in ah und: in den 
deutfeben Baumfchulens 

Kir ſchen laſſen fi) in Zreibfaften nice gut — 
auffer der frühen May⸗/ und andern fauren Kirſchen. 

Sie gerathen am beſten in freyer Luft. 
S.toark beſchneiden darf man fie nicht, und dens 
noch müffen die Baum, ‚fonderlich von den weiffen 
Kirſchen öfter geftuget werden, fonft treiben fie zu 
ſehr in die Höhe, und man * die Srüchte nicht 
—5* ir 

Kieſchen an einem Spalier geden Mittag pflegen 
nicht viel zu fragen; Man bekleidet hingegen die 
Wände gegen Abend und Mitternacht damit; dadenn 
die Früchte viel fpäter, und von den Morellen oft im 
October erſt reif werden, aber auch von ſchlechtem 
Geſchmack find. 


G. 110, 


Als beſondere Spiele der Natur ſind noch zu 
bemerken. 
3) Die KRirfche mir gefüllte Blume, | 
.2) Die Bouquetkirſche. 
3) Die ſtersblůhende Kirſche. 
4) Die Zwergkirſche. | 


1) Von der doppelten Kirfche find verſchiedene 
Arien, als eine gefuͤllte Twieſelbeere: : Le Merifier à 
fleur double: Dieſe bar ſchoͤne groſſe Blumen wie 
kleine weiſſe Roſen, welche aber haͤnzlich unfrucht⸗ 

— bar 
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bar ſind und in der Mitte ſtatt des Staubweges 
Wen Heine, Blaͤttgen, folia ſtipulacea haben, alſo 
niemalen anſetzen. 
Man hat · weiter eine ſaure Kirſche mit gefiflee | 
Blume; Le Cerifierä fleur double, an welcher die _ 
Blumen kleiner und weniger: gefühlt find, alfo nach 
zu Zeiten reife Früchte bringen.) 
Auſſer dem will man noch ge dritte Art haben, di die 
gut tragen ſoll. 
2) Die Bonquetkirſche R La; Cerife a ———— ou 
à brochets; Cerafus racemofa vno pediculo:plura. B. 
Zeiget eine andere Are, von Ü üllten Blumen. Denn 
an ftart, daß fonft in jeder. Blume nur ein Staub» 
weg. ift,, find hier, verſchiedene deren jeder ein bes 
fonders Eygen befruchtef, und von denen ju Zeiten 
zwey drey bis fünf an dem nemlichen Stielezur Reis 
fe kommen. 
2:3) Die etsblühende Kirfche gehöret mitunter die 
gefüllten; Denn der Blumen »Rnofpen, ſtatt bloffe 
Blumen zu bringen, waͤchſet in, ein zartes herunters 
hangendes Neis aus, an welchem die Blumen eine 
nach dem andern bey jedem Knoſpen einzeln hervor 
kommen und blühen, auch fo noch einander reif wers 
den, fo daß der Baum bis im Herbſt blüher und 
Frucht bringet. Die Franzoſen heiſſen diefe, LaCe- 
rife a grappes. Cerafus femper florens. 


Die Iwergfirfche, Ceralus pumila Linn. brin- 
. get fehlechte Eleine Fruͤchte; gehoͤret alſo nicht hieher, 
giebt ſonſt in Plantagen einen artigen Baum. 

"sch finde auch eine Kirfche ohne Steine, Cera- 
füs fine ofliculis im Tourneförr nein kenne 
ſie aber — | Ä 
BR. ill. 
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ea BEER VE E90 PN GABEN — 
1° Die Kiefihen werden nach ihrer Art genutzet. 
Fe Die weilfen Kirſchen auch die weichfleiſchichten 
fehwarzen Fann man faft nicht anders L als roh zu eſ⸗ 


fen nutzen. | 
Die Glaskirfchen ſchicken fich vorzüglich zum eins 
machen mit Zucker, wozu man auch die Morellen ges 
braucht, Hhrere gebrandMihail un inmathen mit 
Epig, wozu fich aber die rechten fauren beffer fchik- 
fen... Diefe werden auch, fo wie,die fchwarzen Herz⸗ 
Firfchen im Ofen getrodne. Se 
Von den ſchwarzen fauren Kieſchen macht man 
Kirſchenwein, und es wird ein ſehr geſundes und in 
vielen Krankheiten anzuwendendes Waſſer davon 
uͤbergezogen. PR 
. Eine gure Art, die Kirfchen einzumachen, ift folgen: —— 
de: Man ſchuͤttet in ein klein recht dicht gemachtes Ber a 
Faͤßgen von den beften Morellen mit Furzabgefchnits Her. 
tenen Stielen ſchichtweiſe, und allemahl darzwifchen ° 
feinen pulverifitten Zucker. Damit die Zwiſchen⸗ 
räume angefüllet werden, muß man das Faß im Ein: 
füllen öfrers rütteln, Auf ein Faß von 6. bis 7, 
Duartier rechnet man 4. Pfund Zucker, auch in klei⸗ 
ne Stücfe gebrochenen Kanel und Gemwürznelfen, 
von jedem 1. Quentin. Wenn das Faß voll, laͤſſet 
man es vierzehn Tage lang offen liegen. 
- Nach ein paar Tagen gerathen die Kirſchen in befz 
tige Gaͤhrung, das Zap muß alsdenn täglich einige 
mahl gerührer werden; Dach vierzehn Tagen wird 
das Faß zugeſpuͤndet. Dergleichen Kirſchen ſchmek⸗ 
Een faſt, als wären fie mit. Brandtewein eingemacht, 
Es ift alfo defler, daB man den Zucker vorher läuters, 
er | und 
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und fo übergiebt; Da man denn das Faß gleich zus 
fpunden und. veft verpichen fol, damit es Feine Luft 
erhalte, Man kehret es fodann alle Tage einmahl 
das unterfte zu oberft; und füller, wenn ein Faß an⸗ 
gebrochen worden, die Kirſchen lieber in mehrere 
Glaͤſer. 

Kirfchen ‚Mehmet, fchtvarze teife Kirſchen; entlediget ſolche 

pn SE von Stielen und Steinen; drucker fie durch ein Haas 

andre ten Tuch Hebet ‚den herauskommenden Saft eine 

Art. Nacht im Keller in einer Bouteille auf. 

Des andern Tages nehmet ſchoͤne reife ſchwarze 
Kirſchen, ſchneidet die Stiele kurz ab, dag man fie 
dran eben anfaflen kann; wieget zu 1 Pfund Kite 
ſchen 2 Pfund Zucker ab; Tafjet diefen mit ein Drit⸗ 
9 von jenem Safte und. zwey Drittel Eßig gelinde 

unter beſtaͤndigem Abſchaͤumen kochen, und darauf in 
elinem irdenen Gefaͤß erkalten; fuͤllet inzwiſchen die 
Kirſchen in Glaͤſer mit etwas darzwifchen geftreueten 
Gemwuͤrznaͤgelein⸗ Gieſſet den kalten Zucker überher, 

und bindet die Gläfer mit Blaſen veft zu. 
Eßigkir⸗ Parker in ein Glas fehichtweife erſt geriebenen Zuk⸗ 
ſchen. Fer, und alsdenn ſchwarze ſaure reife Kirſchen ohne 
Stiele, bis das Glas voll-ift. Gieſſet ſtarken ges 
Eochten und erfalteten Eßig überher ; ; Binder dag 
las nur mit Papier zu, ſtecket mit einer Nadel hin 
und wieder Köcher durch; Laſſet das Glas eine Zeits 
Iang an der Sonne ſtehen, und verwähret es hernach 

an einem trocknen Orte, 

Man iffet alle bisher beſchriebene Kirſchen zum 
Draren 
Mit Zucker werden die Kirſchen auf mancherley 

Art eingemacht; Folgende ſcheint mir * eine der 


bequemſten zu ſehn. ER: 
MNeb⸗ 
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Nehmet zu 1 Pfund ſchwarze Kirſchen fo viel gen Kirſchen 
tiebenen feinen Zucker; zu rothen aber etwas weni⸗ Kir ann, 
ger; Packet die — mit dem Zu&er ſchichtweiſe machen 
in eine Pfanne, ſo daß die unterſte und oberſte 
Schicht von Zucker ſey; Preſſet andre Kirſchen durch, 
gieſſet von dem Safie fo viel über jene, big fie bes 
deckt find; Laſſet ſie einmahl aufſieden, und darauf 
Die Nacht mit einem übergedecften Tuche fo ftehen, 
des andern Tages aber wieder Fochen, bis die Kir⸗ 
ſchen klar find. Sollte der Saft ſodann no nicht 
dick genug ſeyn, werden die Kirfchen vorher heraus 
genommen und in Gläfer gethan; Der Saft aber 
wird befonders zu feiner Dice gekocht, und kalt druͤ⸗ 
ber gegeben. 

Glaskirſchen oder Amarellen trocknet man alſo. Trsefene 
Thut die Kerne heraus; laͤutert zu fuͤnf viertel Pfund — 
Kirſchen ohngefehr ı Pfund Zucker, wenn er anz Kirfhen. 
faͤnget zu Eochen, ſchuͤttet die Kirſchen hinein; laſſet 
ſie ein paar mahl aufkochen; gieſſet den Zucker ab, 
laſſet ihn auf die Haͤlfte einkochen, ſchuͤttet die Kir⸗ 
ſchen wieder hinein, und laſſet ſie bis den andern 
Morgen darin ſtehen bey einem warmen Ofen. Sez⸗ 
zet ſie den folgenden Tag wiederum aufs Feuer, 
und wenn der Zucker kochen will, ſo nehmet ſie ab, 
gieſſet den Zucker durch einen Durchfehlag davon, und 
laſſet fie auf mit Zucker beftreutem Papiere beym 
Dfen trocknen. Will man den Kirſchen ein beffers 
Anſehen geben, fo läffer man eine ganze Kirſche am 
Stiele, und ftedet an diefen noch fünf andre geöfner 
‚te und von den Steinen gereinigte Kirfchen, 

Die Sranzöfi fche Cerife de-Montmorenei kann Drockne 
man auch ohne Zucker am Ofen trocknen, und als 5 
eine Konfitüre, auffegen. | \ Biden, 
ara B-\ Am 
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Kirfihen- - Am nuͤtlichſten iſt, wenn man die ſauren Kirſchen 


Saft. 


zu einem dicken Saft einkocht; Man fest die Kir⸗ 


ſchen, nachdem die Stiele abgerupfer worden, in ei- 
nem Keffel aufs Teuer, fo zerfochen fie; man rühree 
fie, damit fie.nicht anbrennen, fleißig mit einem Hol⸗ 


ze um, big fie allerfeits zerplaget find, und von den 
Steinen los gehen, alsdenn reibet man fie durch ei» 
nen Durchfehlag , daß die Steine zurück bleiben, und 
kochet den Saft unter ſtetem Umruͤhren ohne zugetha⸗ 
nes Wafler oder Zucker fo lange, bis er zu einem dik⸗ 
fen Rob oder Brey wird, und erfalter fich ſchneiden 
laͤſſet; darauf fuͤllet man ihn in einen ſteinernen Topf, 


und verwahret ihn in einen trocknen Zimmer, fo ers 


hält er fit) mehrere Jahre. Sollte er oben ſchim⸗ 
liche werden wollen ‚fo feßet man den ganzen Topf etz 


was in einen Barfofen, nachdem das Brot berausge- 


nommen worden, fo wird er wieder gut. Man kann 


Kirſchen⸗ 


Extraect. 


von dieſem Rob zu Saucen, und in Torten gebrauchen, 
auch Kirſchwein davon machen; Da man denn aber 
auch Flein geftoffene Steine dazu nehmen uf, 
Den Kirſchwein macht man ohngefehr auf die 
Weiſe wie beym Schleenwein oben S. 126. gezeiger 
worden; eg. muß aber etwas Zucker dazu, welcher 
vorher geläutere worden. Der Kirſchwein vertraͤget 
auch etwas Zimmet, fo halt er fich beffer. 1% 
Man bereitet auch folgender Maaffen einen Kits 
ſchen⸗Extract, woraus man allemahl Kirſchwein ma- 
chen kann. Laſſet von den fehwargen fauren Kirſchen 


mit ſamt den Kernen recht klein ſtoſſen; ‚ref fe 


durch, und laffet den Saft nochmahl, damit er recht 
klar werde, durch ein Hartuch laufen: Thut fodann - 
ohngefehr zu cin Quartier Saft ein Pfund fein ges 
ſtoſſenen weiffen Zucker, ruͤhret ihn fo lang bis er 
| * zer⸗ 
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zergangen iſt; und füler den Saft in Bouteillen. 
Diefe müffen recht rein und troden feyn: Man giebt 
in jede ein paar Stuͤck Negelken und ein klein Stuͤck 
‚Zimmer, pfropfer ſie recht zu, verpicher fie, und 
fest fie in Sand in den Kell. 

Dian ftöffer eine. Parthey von den beften ſchwar⸗ sirfeh- 
‚zen fauren Kirſchen mit den Kernen, giebe ſolche in Trondter 

ein Glas, gieffer Franzbrandtewein überher: Täffer "" 
es einige Zage ſtehen, rüttelt es aber fleißig um, 

. Wenn der Brandtewein alle Kraft aus den Kirfchen 
gezogen hat, wird, er cbgegoſſen, und.die Kirſchen 
ausgedruckt; aledenn gieffet man den Brandtewein 

. über frifch geftoffene Kirſchen, und verfähret wie vors 
hin: Endlich nimmt man auserlefene friſch abgefluͤck⸗ 
te. Kirſchen/ Ichneider die Stiele Furz ab; thur fie in . 
eine Flafche, gieffer jenen Brandtewein drüber; fchüf- 
tet nach Delieben geläuferten Zucker hinzu, und ver 
wahre 28 zum Gebraudh, 9 m — 

Auf eine kuͤrzere Art giebt man die geſtoſſenen Kies Kirfch- 
ſchen in einen fteinern Topf mit Zucker und ein wes Ratafia. 
nig Zimmer; gieffer Sranzbrandtiwein drüber, Täffet | 
es acht Tage an einem Fühlen Orte ſtehen. Reibet 
alsdenn allesdurch ein Haaren- Tuch, und verwahree 
den Flaren Saft in wohlvermachten Bouteillen. Er 
halt fih Jahr und Tag, und wird unter Wein ges 
milch 

3 F Han ya suR 


So angenehm der Geſchmack der Kirfchen iſt, 
fo fehr ift zu bedauren, daß fie fo bald paßiren, 
und daß man Fein Mittel weiß, fie zu erhalten. 
So wie eine Kirfche reif if, muß fie gepflücee 
. und gegeflen werden; fie faulen ſonſt gleich, vornems  \ 
Ach in regnitem Wetter, De iſt es eine angenehbe 
* a 


Kuach« 


0 
EN 
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‚ine Speife für die Vögel; Gegen welche man fie, da 
in der Jahrszeit noch Fein Korn reif. iſt, kaum ver⸗ 
sheidigen Fann, or 
A ee ee 

Deister Abſchnitt. 
. Bon den Steinweichieln, und Prunus 
Ber : avium. | | 

ET J 

Den Kirſchen kommt am naͤchſten der Stein- 
weichſel Baum; Prunus Mahaleb. G. 92) The 
Rock, or Perfum’d Cherry auf engl. Are 


Es kann aber derfelbe nicht zum Effen genuger 
werden; ich ‚erwehne ihn blos um Feinen zu diefem 
Geſchlechte gehörenden Baum vorben geben zu laſſen. 
Es werden davon die Kerne gebraucht, welche einen 
gar angenehmen Geruch geben. Die Sranzofen nen⸗ 
nen ihn Le Bois de.St. Lucie, weil er ein ſchoͤnes gel⸗ 
bes Holz giebt. Er unterfcheider firh von. den. Kir 
fehen dadurch, daß er feine Blumen und Fruͤchte Bis 





fihelweife bringet, floribus corymboſis. 
ErEERRHERRBEPPESPPPEE 
Vierter Abſchuutt. 
Don den: Pflaumen. 
ae 


Mir Haben verſchiedene Arten von N laumen, 

(9:92) welche ſowol nach dem Geſchmacke als 
nach der Zorm, der Farbe und dem Wache thum 

ee Erz 2E unf 


unter⸗ 
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unterſchieden find, dennoch von einer Stamm | 
‚art hergefommen zu ſeyn ſcheinen. 


Man haͤlt den wilden Pflaumenbaum, welche wir 
Hundspflaumen, Pruna cerea minora precocia I. B. 
A. ı. 189. gelbe Spillinge, zu nennen pflegen, für 
die Stammurter. Er hat Stacheln, und trägt klei⸗ 
ne, runde, gelbe oder rörhliche, mehligte, unſchmack⸗ 

bafte, Fruͤchte. Ich bin aber noch zweifelhaft, ob 
man nicht unſere gemeine Zwetſchen Prunus damafce- 
na fructu oblongo dulci atro coeruleo aud)- billig alg 
eine urfprängliche Stammart anfehen müffe., Denn 
die Steine von diefen geſaͤet, bringen nichts ale aͤhn⸗ 
liche Zwetſchen, und haben auch Stacheln, alſo ein 
wildes Anſehen; aus den Kernen von jenen werden 
aber nie Zwetſchen oder aͤhnliche Arten wachſen: wenn 
die Zwetſchen cultivirt und oculirt werden, verlieren 
fie die Stacheln, erhalten ein zahmes Anfehen, und 
ie Früchte werden groͤſſer. Vielleicht ift von diefen 

Zwetſchen die Stammart, die oben ©. 133. erwehn⸗ 

te Krecken, welche die Pflaumen mit den m Schwari⸗ 
dornen verbindet ($, 126) 


g 1105 | ER 

Die Franzofen machen einen andern Unter- 

gi , und nennen Prunes folche, bey denen dag 

Fleiſch nicht von den Kernen: losgehet; Mirabel- 

les hingegen, in welchen der loſe Kern einen Zu⸗ 
ſammenhang mit dem Fleiſche hat. 


Es ſcheint aber dieſer Unterſcheid nicht in der Na⸗ 
tur gegruͤndet, und nicht von Beſtande zu ſeyn; Wie 
haben auch verſchiedene Arten von Prunes und Mira- 
belles die ſich gar zu ahnlich find, 3, E. La Prune‘ 
verte und La Mirabelle verte, 


3 3 | $. 116. 
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Einen andern Unterſcheid giebt die aͤuſſerliche 
oem, da einige Kugelrund, andre aber laͤng⸗ 
icht find. 3 | Be 
Auch diefer Unterfcheid allein: dürfte nicht hinrei⸗ 
hend feyn, um eine befondere Art zu beftimmen, in: 
dem wir ähnliche Pflaumen haben, welche nur Spiel- . 
arten zu feyn fheinen, an welchen die Fruͤchte theils 
rund, theils laͤnglicht find, z. E. die verfchiedene Ar⸗ 
fen von Damas. = e, 
e- §. 117. Ei, 
. Ein drittes Merfmahl giebt die Farbe. 


enn die mehrften Pflaumen find entweder dunfel- 
violet, oder fie fpielen aus dem gelblichen ins röthlie 
che; nur wenige, welche Spielarten von legtern zu 
feyn fcheinen, fallen ing tweisliche oder grüne, - 
Alle Pflaumen find mit einem blauen, bläulichen, 
oder weiffen Staube bedecket. il 


jna se VER 
Im Stiele, Fleiſche, Safte, Geſchmack, Ge 
ruche kommen fie ſich unter einander mehr ähnlich. 
Der Stiel iſt an allen dünne und kurz. Das 
Fleiſch ift bey einer Are etwas feſter, faftiger, oder 
— als bey andern, allemahl aber gelblicht von 

Farbe. | 
Der Saft hat allemahl die nemliche Farbe, nur _ 

daß er zw. Zeiten füffer ift. Der Kern richter fich 
nach der Sorm der Frucht, und ift in den Zwetſchen 
lang; in andern Pflaumen mehr oval; allemahl aber 
platt gedruckt. Einen Geruch hat feine Pflaume. Zu 
einer guten Pflaume erfordert man ein faftiges, zarz 
| N | tes, 
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tes, feines, leicht ſchmelzendes Fleiſch, und einen 


* 


f 


1 


ſuͤſſen, dabey parfuͤmirten Saft, von angenehmen 
Geſchmacke: wenn das Sleifch Hingegen mehlicht, 
trocken und unſchmackhaft ift, taugen. fie nichts. 
h sg 
Die Zeit der Reife ift vom Julius an bis im . 
> September, ke 
Einige Sorten kommen früher als die! andern, La 
prune precoce iſt die allererfte. Die früheften find 
am mehrften geachtet, weil fie eine Luͤcke ausfüllen; 
wenn die Kirfchen aufhören, und che Pfirfchen ans 
kommen; die hbrigen Pflaumen würden mehr geachs 
tet werden, wenn nicht die zugleich reif werdende 
Apricofen und Pfirfchen fie verdrengeten. Sie find 


uns alfo vornemlich angenehm, wenn Pfirfchen fee 


len, und es ift nur Schade, wenn die Pfirfchen vom 
Froſte Schaden nehmen, daß die Pflaumen auch felz 
ten anzufegen pflegen, | 


$. 120. { 
Die beften Pflaumen erhält man aus Frank⸗ 
reich, man Fann fie auch durch oculiren fort, 
“ pflanzen. N 


+. Pflaumen faffen fich eher als anderes Steinodft 
durch Pfropfen vermehren, wenn der Spalt nur nicht 


ins Marf gemacht wird. - SE 

Zwetfchen Fann man gut aus Kernen und Auss - 
fhöslingen vermehren; Die gepfropfeten aber haben 
beffere und geöffere Früchte. Alle Pflaumenbaͤume 


Jaffen fich leichter, als ander Obſt ziehen, weil fie 


nicht fo fehr ins Holz treiben. Sie wollen aber nicht 


ſtark befchnitten ſeyn, und tragen auch am alten Hol- 


3% Daher ſchicken fie fih nicht am Spalier. 
* sh x 3 AUS: S §. 1214 


* 
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Berwahren Fann man Pflaumen fo wenig als 
Kirſchen. 

Beyde find dazu zu ſaftig. Doch kann man Zwet- 
ſchen wol vierzehn Tage auf einer Iuftigen Kammer 
eßbar erhalten ,. zuletzt aber werden ſie welk. 

Man bat verfucher, fie in gläferne oder zinnerne 
Flaſchen zu packen, die Luft heraus zuziehen, und 
die Flaſche in einen tiefen Brunnen zu hangen. Die 
daran zu wendende Muͤhe wird aber ſchwerlich be⸗ 
lohnet werden. 

Eine andre Vorſchrift um Pflaumen zu verwah⸗ 
ren, iſt folgende: nehmet ſchoͤnen weiſſen Sand, wa⸗ 
ſchet ihn in Waſſer rein ab, daß das Waſſer klar 
bleiber, und alle irdifche Theile getrennet werden 5 
laſſet ihn auf einem Tuche in der Sonne recht — * 
nen. Packet die Pflaumen mit Stielen ehe ſie recht 
reif werden, Schichtweiſe in ein klein Toͤnngen, fuͤllet 
die Zwiſchenraͤume mit dem Sande aus. Schlaget 
den Deckel zu, und ſetzet das Tönngen in ein trocknes 
Zimmer; fo halten fich die Pflaumen lange Zeit, ch 
habe es aber nicht verſuchet. 


6, 122, 


Merkwürdige Abweichungen fi ind: Die Pflau⸗ 
me mit gefuͤllter Blume, und die ohne 
Stein, 


Die erftere hat nichts befonders; Die letztere aber, 
La prune fans noyeau, Prunus nucleo nudo ſegmen- 
to circuli ofleo comitato, Dubam. iſt merkwuͤrdig, 
weil der bloſſe Kern ohne Gehaͤuſe im Fleiſche fit; 
ſie iſt ſonſt klein und nicht groͤſſer, als eine Solehe, 
auch ſaͤuerlich von Geſchmack, aber gut zum Einma⸗ 
chen. §. 123 . 
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$. 123. | 
Deſennach nehme ich zwo ———— von 
Pflaumen an, unſre Zwetſche Prunus dama- 
ſcena, la Prune de Damas, und die rechten 
Ppflaumen. 
Von beyden hat man viele Abänderungen. Unter 
denen im eigentlichen Berftande genommenen Pflau> 
men, find die grünen die beften, und zwar diejenigen, 
welche die Franzoſen Reine claude oder Mirabelle ver- 
te, die Engländer aber the Green Gage Plum nen- 
nen, die Zwetfchen find bey uns vom gemeinften Ge⸗ 
brauche. 
| $ 124 
Die Zwerfchen und Pflaumen tafien fi & faft 
wie die Kirſchen nugen, 


Inſonderheit ſind die Zwetſchen zum trocknen gut. 
Die gruͤnen Mirabellen find vortrefflich; wenn fie ge⸗ 
Iinde getrocknet und mit Zuder zubereitet werden, 
Die eigentliche grüne Pflaume La prune verte tauget | 
Hingegen dazu gar nicht, weil fie mehlichtes Fleiſchh 
bat und fich nicht vom Stein löfer. Laprune de Tours 
zieht man in Srankreich zum trocknen vor. La pru- 
ne precoce wird in. Zucker eingemachf, und deswe⸗ 
gen vornemlich geachtet: Zum Einmachen ſchickt ſich 
die Prune fans noyeau. (G. 122) | 

Man Focht die Zwetſchen zu einem Safte ein wie Iwer- 
die Birnen, und iffer ſolchen, wie das Hanebutten. ſchenſaft. 
Mark zum Braten, wenn es vorher mit Wein und 
Zucker auch Citronenfafte durchgerührt worden, 

Die Zwetſchen werden folgender Geftalt mit Eßig io * 
eingemacht, Man nimmt reife, aber noch nicht wei⸗ ve 
she Zwetſchen, laͤſſet die — daran, wiſchet ‚gr e We 

5 ; 
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und durchfticht fie mie einer Spicknadel einige mahl, 


Zu 60. Zwetſchen nimmt man 3. Pfund Zuder und 
ein Quartier Eßig; laͤſſet diefen nebft dem Zucker und 


einem Loth Zimmer auch halb fo viel Nelken in einem 


verzinnten meßingen Keffef Fochen, bis der Zucker 
etwas dick wird. Wenn er falt geworden, wird er 
über die Zwerfchen gegoffen und bleibt 8. Tage drauf 
fiehen; denn wird er abgegoffen, abermahls dick ge⸗ 
kochet, und wieder über gegoffen. Dach acht Tas 


gen werden die Zwetſchen mit dem Zucker gefocht, bis 


fie anfangen zu plagen: Wenn fie Falt geworden, pak⸗ 
ket man fie in Öläfer oder fteinern Töpfe, und gieffee 
den Zucer überher. | £ 

Tach einer andern Vorſchrift, nimmt man zu 6 
Pfund Zwetfchen nur 24 Pfund Zuder und ein 


- Quartier Eßig: Klaret den Zucker mit dem Eßig erft 


ordentlich ab, mittelft Zugebung des ju Schaum ges 


ſchlagenen Weiffen von einem Ey; miederhohler auch 
das Aufkochen des Efigs nur drey Tage lang nad). 


einander, läffet die Zwerfchen darin zum letzten mah⸗ 
le nur etwas auffochen; Verfahret übrigens wie 
vorher, und bindet zulege die Glaͤſer veft zu. | 
Die Zwerfchen gerathen auf beyde Art, und hal- 
ten fih zwey Jahre. ) ; 
Werfet Zwerfchen in Heiß Waffer, um die Haut 


“abziehen zu koͤnnen; Macher die Kerne heraus; 


wieget-zu 5. Pfund ein Pfund Zucker: kochet die 
Zwetſchen mit dem Zuder unter fietem Umruͤhren, 


mit einein hölzernen Loͤffel, um das Unbrennen zu 


verwehren , über einem gelinden Feuer, big die 
Maſſe feif genug iſt; mifchet fodann die aufgeflo- 
pfere und gefchelte Kerne drunter , umd verwahret 
die Marmelade in fteinernen Töpfern. Man füllet 


fie 
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‚fie in Torten, oder macht auch mit Wein, Suden, 

"und Eitronenfchalen, Suppen davon. 
Eine andre in Tarten gut zu gebrauchende Mar- Marme⸗ 

melade von Pflaumen oder Apricoſen macht man al; eg 

fo: Man läffee fie nach heraus. genommenen Stei- men und 

nen gelinde zu einem Muß fochen, ſchuͤttet dieſes in a | 

in Haaren Sieb, und rührer es mit einem $öffel 

art durch; Mach dem Gewichte des Safts läutert 

man fo ſchwer Zucker, ſchuͤttet die Marmelade hin⸗ 

ein, ruͤhret beydes unter einander, laͤſſet es auf dem 

Feuer heiß werden, aber nicht kochen, fuͤllet es in 

Gefaͤſſe, und ſtreut geſtoſſenen Zucker dick uͤberher. 

Die leichteſte Art Pflaumen einzumachen, welche Die prunes > 

Franzoſen daher A la bourgeoife nennen, iſt: en 

Mehmet Pflaumen ‚ indem fie reif werden wol- 

len, die grünen find die beften ; ftecfer mit einer dik⸗ 

fen Nadel hin und wieder hinein; wiegef eben fb 

ſchwer Zuefer auch wol etwas twerliger ab, läutert ihn 

bis er fpinnet, laſſet die Pflaumen darin fieben bis 

acht mal aufjieden, fehäumer fie fleißig ab, beweget 

fie auch beftändigz; wenn fie halb Falt find, werden fie 

mit einem Schaumlöffel heraus gefifcher, in ein Glas 

gethän, und der Zuder wenn er vollens crtaltet, uͤber⸗ 

her gegoſſen. 
Wenn die gruͤnen Pflaumen oder Reine claude Grüne 

eingemacht werden, müffen fie eine geüne Farbe be; 75*8 

halten; deswegen wirft man fie, nachdem fie einige zuma⸗ 

mahle durchftochen worden , in Eochendes MWafli ar, Den 

‚Sie finfen darin zu Grunde; wie fie in die Höhe 

kommen, werden fie vom Feuer genommen, und des 

‚folgenden Tages mit eben dem Waſſer wieder ans 

Feuer gefegt, ohne daß fü e kochen. Wie fie weich 

GEBEN U und fich mit den Anm drücken laffen, wer- 

den 
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den ſie in kaltes Waffer geworfen, und zu 100 Pflau⸗ 
men 10 Pfund Zucker gelaͤutert; davon giebt man 
zwey Drittel 24 Stunden fang auf die Pflaumen, 
iaͤßt den abgegoffenen nebft dem zurück behaltenen et⸗ 
wa zwölf mal auffieden, gieffet ihn über die Pflaus 
men; Nach zween Tagen muß der Zucker abermals fü 
oft auffochen , und wird wicder über die Pflaumen 
gegoffen; Nach 24 Stunden wird der Zucker gekocht 
bis er Perlen am Loͤffel macht, alsdenn läffer man 
die Pflaumen darin ein paar mal auffieden, fuͤllet 
fie in Sefäfle: und gieffer den erkalteten Zucker uͤber⸗ 


ber. 
de Man kann die Zwetſchen auch wie bey den Fapfies 
fihen (F. 111) gelehre worden, einmachen, 


Getrock⸗ Man trocfnet die Zwetſchen, fo wie bey den Apris 
vie cofen gelehrt wird; fie müffen aber abgenommen wer⸗ 
fehen. den, wenn fie fich eben färben, man fchelet fie nicht, 

ſondern ſticht nur mit einem fpigen Meffer einige mal 
hinein. 

—— Wenn man ſie in den Ofen recht backen will, muß 
fehen, der Ofen im Anfange nicht ſehr warm ſeyn, damit fie 

erft welk werden, fonft lauft der Saft heraus; wenn 
man fie denn, che fie recht troden find, heraus nimmt, 
und fie unten am Stiel gelind drucker, fehieber ſich 
der oben fpigige Stein leicht heraus, man drucker fie 
- wieder zufammen, packet fie neben einander auf ein 
Brett, und bringe fie denn anderweitig in den Ofen. 


Aus den grünen Pflaumen muß man mit einem 
Hölsgen, weldes man unten, wo der Stiel gefeffen, 
hinein ftoßt, den Stein zur Spige herausfchieben, 
wenn fie etwas welk und trocken find! Sind fie nod) 
zu hart, fo macht man oben eine Eleine Defnung. 


6, 125; 
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3 ED, PER Ss; 125, * 
In einem franzöfifehen Kochbuche finde eine 

Segel, daß man die Pflaumen zum Eſſen des 
Morgens vor Sonnen-Xufgang pfluͤcken ſolle. 

- , Bermurhlich gehöret aber ein zarelicher franzoͤſi⸗ 
feher Mund dazu, um zu ſchmecken, ob eine Frucht 

eben vor oder nah Sonnen-Aufgang gepflücket ſey. 

So viel ift jedoch gewiß, daß eine Frucht, welche 
gebrochen wird, wenn eben das Sleifch von der Sons 
ne recht durchgewärmer worden, etwas mattes im Ges 

ſchmacke habe, Man muß alfo folche vorher in eis 

nen Keller oder Fühlen Zimmer abfühlen laſſen; al« 
fo ift es beffer, wenn man die frifch zu effenden Fruͤch⸗ 
te überhaupt, fonderlich Kirfchen, des Morgens fruͤh 
pfluͤcket, ehe die Sonne ſie erwaͤrmet hat; denn was 
man einmachen oder aufheben will, muß recht trok⸗ 
ken ſeyn. N KR 
Es kann auch ſeyn, daß die Fruͤchte ſchmackhaf⸗ 

‚ser find, wenn fie eben den frifchen Thau eingefogen 
‚haben, als wenn fie von der Sonne durchgewaͤrmet 

mworden, —— 

+44 HEHE 
Fünfter Abſchnitt. 
WVon den Schlehen und Kriechen, 
F. 126. 


Der Schleedorn, Prunus ſpinoſa ($,92) frang- 
Le Prunelier, iſt ſchon oben beſchrieben worden. 
| ©. 125. 2 | — | 
Er iſt merfwürdig wegen des davon zu machenden 
Weins „ Wozu Anweifung gegeben it, ©, —— 
N > ER: er 


— 
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Der gemeine Mann macht die Schlehen mit Senf 


ein; Ein Gericht, das auf vornehmen Tafeln wol 
feinen Beyfall finden moͤgte. 


Man pflegt auch wol davon zu trocknen, wenn 
— friſchen Schlehen rar find, um fi zum Schleh⸗ 
wein damit zu helfen... Denn die Blumen von 
Schwarzdornen verfrieren fo leicht als andre Pflaus 
men und Kirfhen. Das Trocknen muß aber Iang= 
fam in einem Zimmer auf dem Ofen gefthehen; In 
einem Backofen trodnen fie zu ſehr aus. 


Eine zahme Art von dieſem wilden Bea, 
und gleichfam das Mittel zwifchen diefen und den 
‚Pflaumen, ift, -was wir zahme Schleben oder 
- riechen nennen ($, 114) Prunus infititia L. Pru- 
‚nus fructu minori auftero Tour». Pruna Augufto 
"maturefcentia, minora & aufteriora C. B. P. engl, 
“Ihe blakıbullace Tree. (©, oben ©. 133) Dies . 
fe find Kugelrund, etwas gröffer alg jene Schlehen, 
von gleicher Farbe, herben Geſchmack, und haben nur 
‚einen Vorzug für die, die Beränderung liebende Ju⸗ 

jend, weil. fie früher, als andre Pflaumen reif wer- 

en, und alle Jahr voll,tragen. Man follte glau⸗ 
ben, daß diefe Krecken, da fie nicht fo herbe find, 
beffer zum Schlehwein wären, aber eben deswegen 
ſchicken fie ſich gar nicht — 





Sechſter 
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Seechſter Abſchnitt. m 
Bon den Apricofen, 





" $. 127, ER F er. 
| Es⸗ iſt ſchon oben zum Theil angefuͤhrt worden, 

. worin ſich die Apricoſen von den Pflaumen undKir⸗ 
ſchen unterſcheiden (F. 93) mr - 

Dir. Ritter Linne nenne den Apricofenbaum, 

Prùunum Armeniacam, floribus feflilibus foliis fub- 
cordatis, Auf frangöfifch heiffer er L’Abricotier und 
auf englifch The Apricock or abricor Tree. 


ei era | 

= Der Baum machrfich im Wachsthum Fenntlich. 
Er treibt ſtark ins Holz, braune, glänzende Iwei- 
ge, ‚mit groffen hervorftehenden Augen, Sein Laub 
iſt gröffer und breiter, auch, glängender und platter, hat 
lange Stiele, fält ins herzförmige, und endiget fich 
in eine Spige Der Baum verträgt nicht, daß er 
ſtark befchnitten wird, ‚fondern will vielen Willen ha- 
ben, wenn er gut tragen fol; ch habe felber einen 
Aprieofen-Baum gehabt, der einen ganzen ziemlich 
hohen Giebel von einem Gebaude allein befleidere, 
Die Bluͤthe fommt der von den Pflaumen fehr nas 
he, nur daß fie Feine Sticle haben: Der Apricofens 
. Daum blühet am erften von allen, . | | 


Pa er aurh 
Die Form der Apricofen iſt Kugelrund. 
Nur an einigen fällt fie mehr ins länglichre, und 
fo find die Früchte auch etwas platt zufammen _ges 
| 2 | | druckt; 


4 


368 | Dritte Abtheilung. | 
druckt; an allen ift die Nath Sulcus ($. 93) kenntli⸗ 
cher/ als an denen vorhin beſchrlebenen Fruͤchten. 


$. 130. | 
In der Groͤſſ kommen fe fi ch ziemlich einan⸗ 


der gleich. 


Die groͤßten halten etwa zween pariſer Zoll im 
Durchfehnitte, und die Fieimeften nicht viel Pe ans 
derthalb, 

Le gros abricot iſt die groͤſſeſte, trägt aber * am 
wenigſen. 

‘ L’Abricot d’orange iſt eine der einefien, trägt 
aber auch am häufigften. 2 
L’Abricot blanc ift die längfte und platete 


§. 131. 
Die Haut und Sarhe ift bey allen einerley, 


Sie ſind inwendig durchaus, auch auſſen uͤber 


und über gelb; auſſer daß die mehrſten an der einen 


Seite eine Käthe anzunehmen pflegen. 

L’Abricot blanc ift blaffer als die übrigen. 

‚Die Orangen Apricofe wird, wenn fie die volle 
Sonne bat, zu Zeiten fat braungelb und größfene 
theils roth. 

- Le gros Abricot bat dunfelgelbes Slifh. i 


$. 132. 


Das Fleiſch an allen Apriedſen iſt etwas Beh 


licht und faͤſericht/ hat nicht vielen Saft, * 
iſt dabey ſuͤß; im Geſchmacke kommen ſich alle 
Arten ziemlich aͤhnlich: Sie haben auch alle ei⸗ 
nen eigenen, aber nicht ſehr merklichen Geruch, 


Wir halten alfo diejenigen Apricofen für. die be⸗ 


ſten, welche am wenigſten mehligt ſind, u und einen 


ſuͤſſen, 


7 


‚Don Ahricoſen. 369 


ſuͤſſen, aber dabey reitzenden ———— Le goũt 
piquant haben. Schlecht nennen wir fie, wenn fe 
trocken und mehligt, und zwar ſuͤß aber ——— * 
oder gar ſtockigt ſind. er 


— —9. 133. 
Die Apricoſen würden daher weniger als an- 
der Obft geachtet feyn, wenn wir nicht die Abs 
. wechfelung liebten; Zudem giebt die Zeit ihrer 
Reife ihnen einen Vorjug. — 


Sie werden / nemlich im Julius und Auguſt reif, 
. ienn die Erdbeeren aufhören, und die beſten Kirſchen 
paßirt find; uns alfo angenehm iſt, eine Veraͤnde— 
rung zu haben. Sie kaͤlten den Magen nicht fo, und 
find nicht fo leicht ſchaͤdlich, wie die Pflaumen und 
fen Ihre angenehme Farbe reißet auch, 

| $. 134. | 
Ale Apricofen unterfcheiden fich, daß in ehni- 


‚gen der Kern bitter, Imandern aber füß wie. eis 
ne Manoel iſt. | 


In — E. in der ——— —— 
* und Le gros aprieot iſt der Kern füffer und 
ſchmackhafter, als eine Mandel oder Nuß, und ver- 
dient zu Zeiten mehr, als das dleiſch feier gegeſſen 
zu werden, 

Man kann indeffen aus dieſem zu wenig merflichen 
Unterfehisde Feine zwo befondre Sorten ‚herleiten. 

Der Stein wird leicht geöffnet, wenn man an der 
ſcharfen Seite, wo die Furchen ſi ind, in der Mitte die 

Schärfe des Meffers nur fo weit einfeßer, daß der - 
Stein dran hanget, und läffet das Meffer mit einen 

gewiſſen Ruck von oben auf den Tiſch fallen, daß die 

a Theil. SET AR untre 


— * 


* 


.. 
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untre Kante des Steines ben Tiſch beruͤhret, fo fprin. | 
get er wie Glas mitten von einandir, 

Oder man faſſet das Heft des Meſſers zwiſchen 
den drey Hinterfingern der linken Hand, und deſſen 
Schneide zwifchen dem Daumen und dem Zeigefinger, 
fo daß diefe mir der Schärfe eben parallel ſtehen les 
ger alsdenn den Apricofenftein auf: die beyden Finger, 
daß er recht mitten über der Schneide ſchwebet; und 
ſchlaͤgt mit einem Schluͤſſel oder einem andern Koͤr⸗ 
per auf den Kern mit einem Rucke. 

Oder man faſſet das Heft des Meſſers wie vorhin, 
und haͤlt den Stein zwiſchen dem Daumen und Zei⸗ 
gefinger quer uͤber der Schneide; alsdenn werden 
mehrere gelinde Schlaͤge erfordert, die den Stein als 
gemählig — machen, | | 

$..135 
Man Fann die Aprieofen wie ba⸗ RE 
vermehren, auch aus Kernen ziehen, 

Man veulict fie, oder fauger fie ab auf wilde Pflau⸗ 
menftämme, welche dazu am beften find: Wilde Apris 
cofenftamme find zu —— Pfropfen laſſen ſie 
ſich nicht leicht. 

Man erhaͤlt aus Kernen neue Spielarten, und ſol⸗ 
che ſchicken fi ch am beften zu bochftämmige; denn wenn 
fie ja verftieren, kann man allemal Stamme in Vor⸗ 
rath haben, und den Abgang irſczen. | | 

- $, 136. De 
Aupricoſen gerarhen am beften auf gochftänmt, 
gen Daumen, fie find aber für unfte rauhe Ge⸗ 
genden ſchon etwas weichlich. 
Um alſo gufe Früchte zu haben, geht man am iv is 


cherſten, Baͤume am Spalier zu ziehen, man kann 
ſolche 


TER 
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folche gegen den Froft vertheidigen, und fo fragen fi fie 
ficher und alle Fahr. 

Die hochftämmigen Bäume erfordern eine warme 
Gegend y und daß fie in Schug ſtehen, fonft verfries 
ver nicht allein die Glüre, fondern auch der Baum 
nimmt felber Schaden. Wenn hochſtaͤmmige Baͤu⸗ 
me aber Früchte anſetzen/ find fie viel ſuͤſſer und 
ſchmackhafter, wiewol erwas Eleiner als die vom Spa- 
Tier, Die Drangen-Äpricofe fchickt fich faſt allein in 


freyer Luft, und man muß ſie nur WENN 4 demi ige 


ziehen. — — NR 
“ N ey 4 
Die mehrften Berjeichnife ‚liefern ung eine 
giemliche Reihe von verfchiedenen Arten, es find 
- mir aber nur vier Hauptvarieräten befannt, wel⸗ 
che Aufmerkſamkeit zu verdienen ſcheinen. 


\ 


+ 


1) Die frübreife, L’Abricot precoce, fommt 


eben zur Zeit, wenn wir gar Feine andre Veraͤnde— 


rung haben; die übrigen wechfeln fehon mie den Pflaus 


men und Pfirfchen ab. 

2) Die weiffe, L’Abricot blane,, iſt am wenigften 
weichlich, und pflegt am häufigften zu tragen, folge 
auch zuerſt auf jene. In wärmern Gegenden, als 
in Sranfreich, hält man viel drauf, bey uns ift fie 
trocken und weniger ſchmackhaft als die übrigen. Bey⸗ 
de haben bittre Kerne. . 


3) Die Orangen-Apricofe, in Frankreich L’A- 


bricot d’Hollande genannt, trägt faft alle Fahr, und 


häufiger als die übrigen, ſchickt ſich am beſten zum 


Einmachen, und hat den ſuͤſſeſten Kern; der Stein 
iſt rund. 


4) Die groſſe Apricofe, Le gros Abricot, hat | 


unfeetig die groͤſten, Be und — — 
Fruͤch⸗ 


— 
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Fruͤchte, traͤgt aber ſeltener, und iſt weichlicher, als 


die uͤbrigen; ihre Kerne ſind auch ſuͤß der Stein iſt 
lang, oval, und platt 

Mar hat in Frankreich noch L’Abricot de Portu- 
gäl, de Nancy, de Provence, d’Alexandrie, welche, 
da fie aus heiffern Gegenden kommen, für. unfer fäl- 
geres Erdreich fich meniger ſchicken. 

L’Abricot. angoumois,. welche in dem Catalogue 
des chartreux gelobet wird; unterfcheider ſich im Lau⸗ 
be von den übrigen, ich habe aber verfänmer zu ber 
merfen, ob die Früchte einen Vorzug haben, _ 

In England hat man noch mehrere Sorten, wels 


‚che aber aug den Kernen entſtanden zu ſeyn ſcheinen. 


Als eine beſondere Sorte nimmt der Ritter Linne 
an, die Siberiſche Apricoſe, Prunus fibirica, . Sie 
iſt vieleicht die wilde Sorte, und zum Eſſen nicht zu 
gebrauchen ; fie wird von einigen deutfehen Gärtnern 
die ſhwarze Apricofe genannt. Jr Sibirien 
iffet man den Kern davon, man finder fie. in des Am- 
moni Stirp. ruth, p. 272. T. XXI. befehrieben, und 
er ſtellet Tab. XXX. noch «ine Barictät davon dar. 


GBR Ei 
In der Wartung erfordert der Arion 
nichts befonders, 


Er will nur nicht ftarf beſchnitten kon m und viele 
Srenheit haben, wenn er tragen fol. Wenn aus‘ 


Zweigen Gummi läuft, ift es cin Merfmapl, daß" 
ſolche inwendig Schaden haben, und man muß fie 


wegnehmen, Der Baum wird alt, und am Spa; | 


lier gröffer, als ein Pflaumen - oder Pfirſchenbaum. 


Die Bäume wollen gewiſſe jahre haben, ehe fie 
tragen, und an alten Bäumen iſt die Frucht beſſer 


und ſchmackhafter. N 139. 


\ 
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F 
Man end die Xpcicofen frifch kohen und efs 
fen, man macht mehrerley Arten ſchmackhafter, 
ſowol naſſer als trocfner Konfttüren davon, und 
kochet fie auch zu einer dicken Marmelade ein, 
- welche man zum Gebrauch in, Tarten aufheber. 


Zum Baden und Trocknen im Dfen, iftdas Fleiſch 


ber Apricoſen noch nicht veſt genug; wiewol man die eofen. 


Drangen-Apricofe wie eine Art von Brunellen trods 
nen kann; es wird dazu ein eigner Ofen erfordert, 
und ſie dürfen nicht ftarf gebacfen werden. Man 
beſtreuet fie fodann mit recuce und packet ſie in 
Schachteln. 


Getrock⸗ 
ete Apri⸗ 


Die Apricoſe iſt mit diejenige Seuche, welche am. 


mehrften beym Einmachen gewinner, denn durch dag 
Kochen mit Zucker erhält Meiner at angenehmern, die 
Zunge mehr ruͤhrenden Geſchmack, Le goüut plus pi- 
quant, indem der Zucfer_ die Beftandrheile mehr auf- 
-föfen und entwickeln muß. 


Die Apricofen laffen fich leicht einmachen. Man Einge 2 


fehelet fie. gegen Abend; macht oben eine Eleine Def- 


fel, ftreuet alsdenn fein geftoffenen Zucker uͤberher. 
Wenn fie ſich halten ſollen, muß man fo ſchwer Zuk⸗ 
fer als Apricofen nehmen; nimmt man aber nur die 


machte 
Aprico⸗ 
nung, ſchiebet von unten mit einem Hölzgen die fen. 


teine heraus, leget fie ordentlich in eine breite Schüfs 


Hälfte Zucker, z. E. zu 2 Pfund Apricofen ein Pfund. 


Zuder, fo behalten jene den Geſchmack beffer, halz 
ten ſich aber nicht fo gut. Man läßt fie eine Nacht 
\ zugedeckt ſtehen, nimmt des andern Tages die Apri- 
ofen aus dem zu Saft jergangnen Zucker , und focht 
dieſen geſchwind über ein flammendes Feuers wenn 


der Schaum mebrentheils abgenommen, ſchuͤttet man 


ä er. | die 
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die Apricofen in den Zucfer, und läffee fie Eochen, bis 
der Zucker dick genung iſt, ohne fie viel zu rühren, ) 
weil fie fonft zergeben. 

Wenn der Zucer anfängt zu fpinnen, nimmt man 
fie vom Feuer, laͤſſet fie erfalten, und packet fie, nach⸗ 

dem die aus denen Steinen gemachte abgefchelte Kers 
ne hinein geleget worden, ordentlich in Gläfer; giefs 
fer den Zucker überher, und verwahrt fie. 

Man’ fochet auch wol Zucer seht dife und gießt 
ihn uͤberher, fo candirt folcher und erhält das Einge- 
machte beifer. 

Eine: Will man Apricofen trocknen, werden die geſchel⸗ 

| — ten und von den Steinen entblöffeten in Waſſer geſchuͤt⸗ 

ng tet, welches vorher einmal recht aufgefieder hat; fie 
"gehen auf den Grund, und man läffet fie liegen/ bis 
fie von felbft herauf kommen, denn heraus genoms 
men mit einem Schaumlöffel, und fie in kalt Waffer 
zum Abkühlen gelegt, das Waſſer ablaufen Jaffen, 
die Apricoſen in eine breite Schüffel gepackt, daß fie 
nicht auf einander liegen, weil fie fich fonft platt druk⸗ 
fen Alsdenn Falten geläuterten Zucker über herge- 
‚goffen, diefer wird 3.bis 4 Tage lang alle Tage ab» 
gegoffen und wieder abgefotten, und jedesmal, nach⸗ 
dem er erfalter, wieder übergegoffen. Der Zuder 
muß allemal die Früchte bedecken; Man legt einen 
Dogen Papier überher, welcher die Früchte unter 
ſich und den Saft drüber hält. _ | 

Hiernaͤchſt läutert man frifchen Zucker fö dich, daß 
er fpinnet, Fochet die Apricofen fo. lange darin, bis 
Be e weichlich werden; Alsdenn nimmt man fie mit ei- 
‚nem Schaumlöffel heraus, und leget fie ordentlich auf 
einen vorher mit feinem Zucker beftreueten Bogen 
ARME: So laͤſſet man ſie bey einem warmen Ofen 

einige 
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einige Tage ſtehen, bis ſie oben trocken genug ſind; 
denn werden ſie umgekehrt, und wenn ſie vollends 
trocken ſind, in eine Schachtel gepackt, nochmals 
mit Zucker bepudert und ſo aufgehoben. | 

In einem franzöfifchen Kochbuche leſe ich, daß Apricoſen 
man auf dem $ande in eine Apricofe ſtatt des Steins in Milch. 
einer Erbfe groß Zucker ſtecke, fie darauf in ein porces 
lain Gefäß packe; Milch über hergieffe, und in ei- 
nen Ofen fchiebe, alsdenn wenn dag vorher einges 
ſchobene Brot anfängt braun zu werden, Wenn das 
Drot gar ift, werden auch die Apricofen heraus ges 
nommen, und wie vorher befchrieben, an einem Ofen 
getrocknet, hiernächft mit Zucker beftreut und zween 
Zage darauf in Schachteln gepackt. In Frankreich 
macht man die Apricofen, Pfirfhen, auch die Rei- 
ne Claude in Brandtewein ein, 

Man nimmt ausgefuchte Früchte 5 die in freyer Avricofen 
Luft gewachfenen find die beften, fie müffen aber nur —— 
halb reif ſeyn; wiſchet fie ab, wirft fie in ſiedend | 
Waſſer, läßt fie gelind Eochen, big fie anfangen weich 
zu werden; denn werden fie mit einem Schaumloͤf⸗ 
fel in kalt Waſſer gelegt, und wenn fie erfalter, auf 
einem Siebe oder Quche abgetrocknet. | 

Zu jeden Pfund Früchte nimmt man bis} Pfund 
Zucker, laͤutert ſolchen, gieffet etwa ein Viertel Quar⸗ 
tier Brandtewein hinzu, und läßt fie zugedeckt drey 
oder viermal drin auffochen; denn vom Feuer genom⸗ 
men; wenn fie nach ein paar Stunden Falt gewors 
den, nimmt man fie heraus, läßt den Zucer no 
fünf bis fechsmal auffochen,, giebt die Apricoſen 
abermals hinein, daß fie noch ein paar mal auffiedenz 
alsdenn die Früchte in Gläfer gepackt, zu dem Zuk— 
fer von 5 bis 6 Pfund Früchtennoch ein halb Quar⸗ 

Re a tier 
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tier Brandtetvein gegeben, ſolches bedecket auffochen | 


laffen, und erfalter über die Ftuͤchte her gegeben. Das 
Glas wird mit einen Stöpfel und Pergament für 


die Luft verwahrt, und man kann dergleichen Fruͤch⸗ 
ge hernach ftofen (en compote ) da ſich der Brandte⸗ 


wein⸗Geſchmack verliere, 5 
44 4 44 2 222 232442 4 2444444 


Siebender Abſchnitt. 
Von den Kirſchlorbeeren — oe 





$. 140. 


Zur dern Geſchlechte der Pflaumen gehoͤren — 


lich noch die Kirſchlorbeeren, Prunus Lauroce- 
raſis, und die Vogeltirſchen Prunus padus. 
92 | 
Da aber bende Feine eßbare Fruͤchte 664 ſo kann 
genug ſeyn, zu Ergänzung dieſes Geſchlechtes, die 
Damen bier angeführt zu haben; da fie doc) mit in 
die Plantagen gehören. - 
Die Kirfhlorbeeren haben. ziemlich groſſe, einer 


ſchwarzen Kirſche aleichende Früchte, und behalten 


ihre Blaͤtter im Winter. Als Unterſorten zu die— 


fen. Geſchlechte gehören hieher noch die Portugieſi⸗ 


ſche Eleine-Morbeerfirfehe, oder Afarero,; Prunus 
lufitanica, welche zwar Feine eßbare Früchte giebet, 
aber eine ſchoͤnee ſtetsgruͤnende Staude machet; Und 


den falſchen Mahogony⸗Baum, The baftard Ma- 


hogony Padus foliis canceolatis acute denticulatis 


ſempervirentibus, welcher wegen ſeines ſchoͤnen dem 


hat 


choͤn glaͤnzendes Laub. 


elahns gleichenden Holzes merlwuͤrdig iſt; Er 
| Die 


Von guſch Laberen und Vogelki föen. 377 


= Die Vogelkirfebe, Prunus padus, iſt oben S. 
136. unter den Heckenpflanzen bereits angefuͤhrt wor⸗ 
den. Die amerikaniſche Vogelkirſche, oder Clu- 
ſter cherry; Prunus virginica, iſt eine Varietaͤt von 
- voriger, und unterfcheidet fih davon kaum fo viel, 

wie die füffen Kirfhen von den fauren abweichen, 

Jene rechnet der Ritter Linne in fl. Lapp. p- 

155. Unter die eßbaren Früchte; Ich habe aber hier 

gu Sande nie bemerfet, daß fie gegeffen werden; tie 
ſie denn auch der Ritter in der neueſten Auflage der 

Flora Suecica, narfeofas nennet. Wenn Zweige mit 

der Blüte in den Scheuren unter das Korn geleget 

werden; ſollen fie die Maͤuſe abhalten. 


ee a 


Achter Abfehnitt. 
Von den —— 





a de LAK | | 

D: Pfieſche ($. 92.) Perfica, — Peaches, 
franz. les Peches, hollaͤndiſch, Perfinen; iſt ei⸗ 
ne runde, fleifchigte, an der einen Seite mit ei- 
ner Math oder Falz verfehene Feucht, welche in 
der Mitte einen runden, oben zugefpigten, dik⸗ 
fen, und harten,.an beyden platten Seiten mit 

» ‚mehrern tief ausgegrabenen Suphen Beniehenen 

‚Steinehat.. 

Der Stein ‚unterfcheider dies Seſdlecht von den 
—— am merklichſten. —* 
Er 1A { * 

Der Baum hati im Wachsthume und dem Lau⸗ 


be viel ähnliches mit unfern Bachweiden. 
AUS. Das. 
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Das Laub iſt ſchmal, lang, forne zugeſpitzt glatt 
und glänzend. Die Borfe von den jungen Reiſern 
ift grün und glängend, an der Sonnen⸗Seite etwas 
roͤthligt, und hat einen Mandelgeruch; wie man 
denn auch von denen zarten Blättern eben fo, wie 
Bon den Kirfchlorbeerblättern , der Milch, wenn fie 
damit gefochet wird, einen Mandelgeſchmack gicbet, 
Die Blätter find an der Seite herum eingezacket, 
ind haben unten an einigen Sorten Fleine Glandeln; 
diefe und die bald ftärfere, bald geringere Einfihnit- 
"te; auch ob dag Laub ſchmaͤler und länger, oder breis 
ter und Fürzer ift, geben Merfmale, km bie Sorten 


zu —— und zu kennen. | 
$. 143. Dr 
Die Blumen von allen Dirfen PR ohne 
Stiele, apetali, und roth. | 
Die mehrſten haben kleine, dunkellothe Blumen, 
deren Blaͤtter tief ausgehoͤlet ſind, und ſich nicht aus⸗ 
breiten, ſondern eine runde Kugel biloen, petala con- 
niventia, concava. | 


Bey einigen Pfirfchen find die Blumenblätter bins | 


— gegen groß, und blaß fleifehfarb ; breiten fich auch in 


einen Stern oder wie eine Eleine Hofe platt aus eine ⸗ 
ander, | 

$ 144- 
Der Hauptunterfiheid beftehet in der Frucht, 
und nach diefer unterfcheidet fich dies — 

in folgende fuͤnf Hauptſorten: 
1) Die eigentlichen Pfirſchen; deren Früchte 
auf der Oberfläche mit einer Eleinen Wolle bedecket 


ſi ind, 
2) Die 


' Perfinen. Aus den Kernen von diefen erhält man 


NR Von Pfirſchen. i \ 379 - 


2) Die glatten Pfirſchen; welche wegen der 
Aehnlichfeit mir einer Walnuß, ußpfirfehen, Nu- 


ci-perfica genannt werden, An diefen iſt die Frucht 
uͤber und uͤber glatt und glaͤnzend, wie eine Pflau⸗ 


me, nur daß ſie nicht ſo wie die Pflaumen mit einem 
Staube bedecket ſind. Der RKitter Linne verbin⸗ 
det beyde zuſammen, unter dem Mamen Amysdalus 


Perſica; da ſie ſich doch mehr unterfcheiden, wie die 
folgende Mandeln, von welchen er eine befondre Gars 


fung macht: und die man vieleicht als die Stamm⸗ 
mutter, und die urfprüngliche Urt, woraus die uͤbri⸗ 
gen Pfirſchen entſtanden ſind, anſehen moͤgte. In 
verſchiedenen Laͤndern unterſcheidet man auch jene bey⸗ 
de Sorten voneinander: So heiſſen die Franzoſen 
die glatten Pfirſchen nicht P£ches, ſondern Brugnons, 
die Englaͤnder Nectarines, und die Hollaͤnder Kaele 


lauter glatte, uud aus den Kernen von dem rechten 


. Pfiefchen nie glatte Früchte, 


” > 


- 3) Die-Mandeln, Amygdalus communis, un- 
terfäpeiden fid) von der vorhergehenden dadurch, daß 


das den Stein umgebende Fleiſch trocken und leder- 


haft, mithin nicht geniesbar iſt. Der Ritter Linz 


ne vermeinet auch ein Merfmahl in den Blättern zu 


finden, da an jenen alle Einfchnitte ſcharf, an den 
Mandeln hingegen die unterſten rat Fleinen Sndeu 
verſehen wären. 

Ich babe aber an einigen Pfieſchen, als an La pe- 
che cerife, und L’Alberge jaune, merfliche Glandeln 
gefunden, und obgleich das Saub der Mandeln ges 
meiniglich etwas glatter, ebener, und dicfer , auch 
mehr weißgrünlicht zu feyn pflegt, fo habe doch noch 
Fein beſtaͤndiges Kennzeichen daran entdecken koͤnnen. 

4) Die 


350° Ditte Abtheilung. 
“ 4) Die Zwergmandeln, Amygdalus nana Mun- 


£iny, Tab, VII. Iſt eine niedrige, von den vorigen 
drey Gattungen fich merklich unterfcheidende Stande, 


welche zu den Mandeln gehöret, aber cine Fleine trock⸗ 


ne Frucht bringe, die nicht zu genieffen iſt. 


5. Die Örientalifchen oder Aleppo - Man- 
| PR Amygdalüs foliis länceolatis integerrimis ar- 
. genteis perennantibus, petiolo breviore, Mill. Amyg- 


dalus orientalis foliis argenteis fplendentibus, Diha- 
mel. welche einen Eleinen ſpitzigen bitteren Kern — 


—— 
Obgleich das Laub von allen Pfirſchen Die 
fehmal, und eingezacket ift, fo —— 
doch einige Sorten merklich darin. 


An den mehrften-Sorten verlieren fi ch die Blätter 
(gegen den Stiel algemählig, folia decurrentia; an 
andern laufen fie unten ftumpf zu, folia lanceolata. 


An einigen find die Blätter vorne mehr zugefpißt, 


als an der Montagne und Avant-pecherouge. Die 
Einfchnitte find an den ‚mebrften feharf, als an P£che 
de. Troyes, Madeleine blanche, La belle’ de vitry ; 
An einigen zugerundet, als an L’Avant - p£che rou- 
ge. Die ftärfften Einſchnitte hatt La Madeleine 
blanche, An den mehrſten bleiben die. Einfehnitte 
von der, Spitze big ‚zum Stiele ſcharf; an andern ha- 


ben die unterjten zwey, drey, bis vier paar Fleine 
Glandeln, als La P£che cerife, Ladmirable jaune, 


Groſſe unebene Blätter hat La Pourpree. tardive. 


Glatte Blätter bemerfen wir an L’Alberge jaune, 


-Pourpr&e hative, la Chanceliere, Bellegarde, 
"Die Madeleine blanche hat noch das befondere, 
—9— das Mark gemeiniglich ſchwaͤrzlich J— 


* 
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ER 
—* die las zu Rathe gu sieben, * 
man den Namen einer ‚Pipe nicht. wol ficher 
beſtimmen. 


Merkwuͤrdig iſt, daß die Pfirſche, velte die klein⸗ 
te Frucht bringe, die größte Blume har, nems 
ch L’avant-peche blanche; Es ift dieg aber eine, 

vermuthlich aus Kernen entftandene Spielart von der 
| Madeleine blanche, welche eben fo_groffe Blumen 
hat; wie denn die Pfirfehe mit der gefüllten Blüte, 
„ aueh die Zwergpfirſche ($. 157) von eben dieſer Ma- 
deleine blanche Spielarten find; denn die Früchte 
von allen vieren haben auffen niche'biel rothes und ei⸗ 
nen ganz weiſſen Stein. 


Die kleinſte Blumen mit dunkeln zuſammen gezo⸗ 


F Blaͤttern haben La petite ‚mignonne und la, 
hevreufe. 

Blumen von mittler Groͤſſe haben La pourpree 
| harive, La groſſe Mignonne, 


. $. 147. 

— Fruͤchte ſind der Form nach von den mehr⸗ 
ſten kugelrund, und haben, wie die Früchte des 
vorigen Gefchlechrs , u; der einen Seite eine 
Nath oder Sal. (H141)2 589 

Von wenigen Sorten fallen die Früchte mehr ins 

fänglichte, 3. €. La Roflane, La Cheyreufe, La vio- 
lette tardive.. ‚Platt gedruckt Fenne ich feine; es 
me fe denn die Sanguinole feyn, ) 

/avant-peche blanche & rouge, endigen ſich oben 
* eine merkliche ſcharfe Spitze; An Sorten wo die⸗ 
fes nicht gewoͤhnlich iſt iſt eine Spitze an der Frucht 
‚ein In Zeichen, daß fie * richt ausgewachſen iſt, und 


J nichts 


2 


= 


= 
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nichts tauget. So wie hingegen ein gutes Zeichen 
ift, wenn fie an der Spike vertieft fi find, mie an der 
' Royale. 

LE Teton de venus, hat an der Spitze einen merk⸗ 
lichen kleinen Knopf und führt daher den Namen, 

Die Nath iſt vornemlich vertieft und merflid an 
der. Groffe mignonne , auch an der andern Seite 
pflegt die P&che abricotẽe eingebogen zu feyn. 

Bisweilen ift die eine Hälfte vor der andern erha⸗ 
ben, und über der Nath herüber gewachfen, alsan - 
der Groſſe mignonne, | 

Le Pavie de Pompone, iſt die‘ größte und erhalt bis 
auf vierzehn Pariſer Zoll im Umkreiſe. 

Die Pfirſchen ſind ſonſt auf der ganzen Oberfläche | 
glatt; und das höckerichte ift ein Zeichen einer Un 
volfommenheit: So pflegt die Sanguinole uneben 
zu feyn. La Perfique hat unten am Stieleein Stürf 
ausgewachfen Fleiſch. Alle eigentliche Pfirſchen find 
mit einer feinen Wolle bedeckt, folde pflege bey den 
fpäten ftärfer, als bey den frühen zu feyn, und ein 
Ueberfluß von Wolle, Duver, iſt ein Zeichen einer 
ſchlechten Pfirſche. 

Alle Pfirſchen wachſen unmittelbar aus dem — 
ze, und haben keine Stiele. 

$. 148. 
Die Haut muß fein ſeyn, und fi ch leicht Som 
Fleiſch trennen laffen- 

Wenn die Haut dicke und nicht von Fleiſch zu \ urn 
nen ift, wenn gleich die Pfirſche ihre Reife har, kann 
man voraus wiffen, daß die Frucht zum effen nichts 
tauget. Ein anders ift, che die Frucht völlig zeitig 
| I 149 
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N EE a  ; 

In der Farbe ‚find die Pfirſchen ſehr unter⸗ 
ſchieden. 


—— andert ſich theils in Anfehang der Haut, 
theils in Anfehung des Fleiſches. Die Haut ift an 
den mehrften Pfirfsen weiß; an der einen Seite, 
und oft über den größten Theil der Oberfläche wird 
‚fie aber mit einer angenehmen Roͤthe vermifcher. 

Ganz weiß bleibt die Madeleine blanche, welche 
ir gemeiniglich nach dem holländifchen Namen Moa- 
tagne nennen; blos wenn fie viele Sonne hat, ers 
hält fie einige gelinde, vorh marbrirte Streifen, 

Die davon herfommende Avant- -peche blanche, 
bleibe ganz weiß, 

Eine angenehme Weiſſe mit lauter rothen Pünste 
gen hat die petite Mignonne; Gie wird auch auf 
die Hälfteroth; dieRoyale har auch die rothen Punfte, 

Die Grofle Mignonne empfiehlet ſchon am Daum 
ein Ieuchtendes Korb; 

La violette hat ein dunkeles Violet: 

‚Die Späten pflegen mehr grünficht zu bleiben. 

Bey denen Pfirſchen, deren Haut ganz oder zum 
Theil weiß ift, ift auch das Fleiſch weiß; Es ijt aber 
dabey ein Unterſcheid, wie das Sleifh überhaupt ift, 
und was für eine Farbe es hat, wo es an den Stein 
anſchlieſſet. 

An den mehrſten Pfirſchen iſt das Fleiſch um den 
Stein roth, und die Roͤthe verlieret ſich allgemaͤhlig 
in dem weiſſen Fleiſche, ſo nennet man eine ſolche 
Pfirſche roth; La Madeleine rouge, Lavant-péêche 
rouge, (welche ie; am — roth hat) Le Pa- 
vie rouge. | 


Einige 


9 
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Einige Pfirſchen ſind ſchon roth um den Stein % 
E. La Bourdine, _: R 

Das dunkelſte Rothe fat la But 5 

Neben dem rothen hat das uͤbrige Fleiſch eine an⸗ 
genehme weiſſe Farbe in der Größe mignonne. 
Wenige Sorten haben gar nichts rorhes um den’ 
‚Stein, diefe nennet man denn weiſſe Pfirſchen; 
wir haben deren eigentlich nur zwo Arten, nemlich 
die Montagne oder Madeleine blanche, mit deren Ab» 

änderungen (F. 146 ) und le Pavie blanc.“ .o 

Andre Pfrfchen haben dagegen goldgelbes Fleiſch 
gleich den Apricoſen, dieſe heiſſen wir ſodann gelbe 
Pfirſchen. Die gelbe Farbe ſcheinet aber nur was 
| zufaͤlliges und mehr eine Art von Gelbſucht zu ſeyn, 
wie denn auch das Laub daran aus dem grünen in dag 
gelbe zu fpielen pfleget. Wenn das Sleifch von einer. 
Pfirſche gelb ift, fo hat auch die Haut von vun 
die nemliche Farbe. 
Ron diefen gelben Pfirfchen ift das Fleiſch an ei⸗ 
ner durchaus gelb, ohne eingemiſchtes Roth, nemlich 
an L’Alberge jaune. = 


An einer andern iſt es um den Stein ſchoͤn roth, 

nemlich an L’Admirable jaune. Die Holländer heif- 
- fen die gelben, weil fie, gleichlam das Mittel zwiſchen 

den Pfirfchen und Apricofen fl * Hermaphrodit, oder 
Apricoos Perfik, 


$. 150: | BER 
Der Stein von allen Pfir ſchen iſt —— 
theils von einer Form; nemlich laͤnglicht rund, 
oben ſpitz, an der einen Seite ſcharf, an der an⸗ 
dern ausgehoͤlet, und auf den Seiten Flaͤchen mit 
tiefen Furchen und Gruben: In deffen Mitte 
| liegt 


Von en. 385 
liegt ein mit einer Feiſen Haut umgebenge 
A). 7 


— kommen Picfhen, . Brůgnons und Man⸗ 


deln uͤberein. 


Nur bemerket man’ einen Kauptunterfiheid: In 


einigen iſt das Fleiſch ſo unmittelbar an dem Stein 


gewachſen, daß man es nicht davon trennen kann; 
In andern liegt der Stein gleichſam nur loſe im 
Fleiſche, und das Fleiſch trennet ſich ſofort. Aus 
jenen machen die Franzoſen eine beſondre Sorte, und; 
nennen folche Pavies;. die legtern aber nur allein, Pe-, 
ches. Die‘ Engländer und Holländer aber achten 
mit ung nicht darauf, Unter den Pavies ift Le gros 
Pavie de Pompone wegen der vorzuͤglichen Groͤſſe 
merkwuͤrdig; ſonſten pflegen die Pfirfchen , welche. 


nicht vom Steine löfen, im Geſchmack die fchlechte- 


fien zu ſeyn, wenigftens die mehrfte Sonne zu erfors 


‚dern; Gie gelangen alfo ben uns am wenigſten zur 


Reife. Die Franzoſen wollen ihnen den Vorzug ge⸗ 


ben, bey uns haben aber die Pfirſchen den Rang. 


Der Stein muß bey den beften Pfirfchen Flein und 
das Fleiſch umher dick feyn. Die Mignonnes ha». 


ben die kleineſten Steine in Bergleichung mit den 


übrigen, | 

$. 151, ' z i 
Eh ine Pfirſche ift eine der angenehmſten Fac * 

des das Fleiſch muß aber recht faftig, dabey et⸗ 
was fägrige und nicht mehlige ſeyn; auch, wenn 
“es auf die Zunge Fomme, bald zerflieffen: Der 
Saft muß füß, und dabey weinhaft vineux fyn. 
DJe mehr angenehmen Saft eine Pfir ſche hat, de⸗ 


| fi lieber ift fie uns.. Wenn der Saft Hingegen uns 


Tyeil. 2,€. Bb her⸗ 
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herbe auf die Zunge fällt ,, oder das; Fleiſch iſt trof- 
fen, mehligt, oder gat sähe, fo nuger fie nichts. Ob 


das Fleifch die gehörige Feſtigkeit habe, und faftig ger 


— 


nug 19 erfenner man bald beym auffchneiden. 
9. 152», 
Um alfo eine Pfirfche vorzüglich gut nennen 


zu koͤnnen, müffen verſchiedene Etgenſchaſten zu⸗ 
ſammen eintreffen. 


Die Frucht muß nach Berhäfenig der  Sröfe Na 
Heinen Kern und viel Fleifeh haben. Die Haut muß 
fein und wenig wolligt feyn, fich auch leicht ablöfen.| 

Das Fleiſch muß zart, und vol füffen, weinhafs 
gen, reigenden, angenehmen Saftes ſeyn, und bald 
auf der Zunge zerflieſſen. Dur Vorzüge treffen am 
mehrften ein. bey der petite, & grofle Mignonne; 
L’Admirable, ‚und Madeleine blanche & rouge. 
Naͤchſt ſolchen raͤumet man den Vorzug ein der Pour- 
prée hative, Chanceliere, Bellegarde, Bourdine, 
Roflane, ——— La Chevreuſe hative traͤgt ſehr 

ut. 

Die Guͤte der Pfirſchen iſt nicht aller Orten gleich, | 
amd die Urtheile kommen nicht bey allen überein, Mile 
ler hält die Madeleine blanche oder Montagne für 
‚eine mittelmäßige Frucht, und bey ung wird fie faſt 
am mehrſten geſchaͤtzet. Ich gehe den Vorzug der 
groffe mignonne in Holland Lackpfirſche Bier 


| ge 1536 | 
Eine Sorte reifet früher als die andre; des⸗ 
wegen zieht man zu Zeiten auch feblechtere Sr 
ten, um länger von diefer grgeucta Frucht zu 
genieſſen. 
— Die 
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Die Fruͤchte von jedem Baume pflegen binnen acht 


bis zwölf Tagen reif zu werden, und ju paßiren; da 
man nun von Anfang Auguftus big Im Derober Pfies 
fihen haben Fann, fo pflanget man getn von mehrern 
nach einander folgenden Sorten Bäume, um nies 
mals ohne reife Früchte zu feyn, welches auch Teiche 
zu erlangen ſteht, da jede Sorte ein und alle Jahr 
um die nemliche Zeit reif wird, alfo, wenn die Witte⸗ 
rung auch die Neife von den erften um einige Tage 
aufhalten folte, ale übrige in der Folge fich darnach 
richten. TR r ji 

‚La Royale ift unter den fpäten. eine der beften, 
wenn fie einen warmen trocknen Herbft hat, 

Einige Sorten wollen ihre völlige Reife haben, 
als L’Alberge jaune; andre kann man ſchon früher 
effen, als La Montagne. | 


Man erkennet die Reife an der Farbe und dem 


‚Geruch, auch wenn die Pfirfche, wenn man fie in 
die Hand nimmt, von Stiel löfer; Eine Frucht am 
Daum zu drucken, iſt nicht erlaube, dein dies giebt 
gleich braune Flecken. 
Re $. 154. 

Unm gute Früchte zu haben, müflen wir ung 
auf gute Bäume fchiefen, und folche an Spalier 
ziehen, | 


Die Pfirfhen laffen ſich nicht wohl anders, als 


durch Deuliren vermehren; Dies gefchiehet auf wilde 


4 


Pflaumen: Stämme, oder auf Mandeln Letztere 


treiben zwar geſchwind und ftärfer, dauren aber nicht 

fo lange, daher man die Pflaumen vorzieher, 
Die oculicten Stämme müffen , wenn fie im 
Sommer ausgerrieben find, gleich darauf am die 
N Sb a Stel⸗ 
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Stelle, wo ſie hleiben ſollen, verſetzt wetden und“ 
man muß ſich in Acht nehmen, daß man feine Stäms, 


me, welche ein; Jahr übergeftanden haben und bez: 
reits geftugt find prabotte; BER Diefe geben nie 


einen guten Baum. 


§. 155. Be. 
as bey der Wartung der Pfirſchenbaume 
zu beobachten iſt, hat memand beſſer — 
als De la Combe. | 


Da die Ueberſetzung von — franzoͤſt ifibem Tra⸗ 
state (1140.) oder die Beſchreibung von denen Pfir⸗ 
ſigbaͤumen, worinnen gezeiget wird, wie ſolche auf 
unterſchiedene Weiſe nuͤtzlich Fönnen erzogen und un⸗ 


terhalten werden, zu Frankfurt 1767 in 8. neu auf ⸗ 


gelegt worden; ſo rathe allen Gärtnern , ſich ſolches 
Werkgen anzuſchaffen. 

Indeſſen wird nicht aberfluhig ſeyn, die vornehm⸗ | 
ften Regeln Fürzlich zu wiederholen, weil viel dar⸗ 
an gelegen ift, einen — in den erſten 
Jahren gut zu ziehen; u 

1. Man nehme junge vorn Sabre air Pflaumen 
oeulirte noch nicht abgeftugte Stämme ($. 154.) 

2. Schneide fie einen halben Schuh) hoch über 
dem oeulirten ab; und laß den Stanım nicht. Hoch: 
Sie ſchlagen fonft oben aus, und bleiben- am Suffe 
Fahl. 

N aß feine Kleine Nebenzweige am Stamme fies 


hen, wenn deren einer bleibt, zieht er allen Safran 


fib, und der Baum treibt ungleich, und feine nutze | 

Zweige. 

4. Suche den Stamm beym Einpflangen fo zu ſez⸗ 
zen, daß die daran — Augen, wo man die 
| wehre—⸗ 
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mehreſte Vermuthung hat, daß der, Stamm austreis 


ber. werde,mit der. Wand parallel zu ſtehen kommen; 
denn wenn die jungen Schuͤſſe nach der Wand six, oder 
gerade voraus treiben fo giebt. es einen ſchlechten 
Baum, ‚oder man muß ſie gar wegnehmens" 

5% Nichte von Anfang.an deinen Fleiß dahin/ daß 
der gamm an or Se nur einen Arm trei⸗ 


De ni 


za Je tiefer ſolche am: seiten Stanme aus⸗ 
—— je beſſer iſt es. 

7 Fange Anfangs Mays gleich ft, 1 die ge lat 
jern Stämme öfters nachzuſehen. i 

8. Brich, wenn fie vorwärts oder’ Hinter fi Au⸗ 
gen austreiben wollten, die nicht bleiben koͤnnen, den 
ausſchlagenden Knospen mie den Fingern gleich weg, 


‚wenn an'einer Stelle zween oder drey Knospen aus» 


brechen), wie bey den Pfirfchen gewöhnlich ift, muß 


‚nur. der befte bleiben, und die übrigen weggebrochen 


werden. Dies nennen die Franzoſen Ebourgeöfiner, 
und l’ebourgeonnement, und ift bey den Pfirfchen 
vor allen: Dingen noͤthig; erleichtert auch fehr die Ars 
beit in der Folge, und die beym Ausdrechen ee 
Kenn: Wunde heilet ſofort zu. 

"9% Sole der Stamm nur nach einer Seite Au⸗ 
gen austreiben wollen, ſo bricht man ſolche zuſam⸗ 


men weg, um ihm zu zwingen, daß er etft an der 


andern Seite auch Augen bilden muß; Er wird doch 
an jener Seite am erſten wieder austreiben. 

70. Sollte der alte Stamm- oben anfangen zu 
trocknen/ muß man ihn fo viel weiter abnehmen, big 


man frifh Holz finder; fehler diefes, und das Holz 
oder dir Borke ift ſchwarz; fo ift nichts übrig, als 


den Stamm wegzuwerfen. Wenn er gleich noch 
en Bb 3 aus/ 


— 
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austreibt, giebt es einen fehlechten Baum; Er feus 
chet vielleicht noch ein paar Jahre; bringe tenige 
Früchte,‘ und gehet denn doch aus, —* 

1% Diejenigen Zweige, welche man am: Stam- 
me läffet, follen den ganzen Sommer ungeftöhrt 
| er und man thut nicht wohl, daran su. ſchnei⸗ 

en; | 

12. Nach Johannis mit Ende des Junius ſoll 
man die vorhandenen Zweige, ſo weit es geſchehen 
kann, zur Seite nach der Erde biegen, und anbin⸗ 
‚den? vorher brechen fie leicht ab, werben: win im ” 
Wachsthum gehindert, | 

13. Am ‚beften ift, wenn man — an ar 
Seite nur einen Arm hat; follten deren aber mehrere 
feyn, fo läßt. man im Herbfte oder folgendem Fruͤh⸗ 
jahr doch nur an jeder Seite einen Arm, und wähs 
— diejenigen, die ſich im Wachethum am gleicheſten 

nd. | 
14. Die andern erden fo dicht als möglich am 
Stamme abgefchnitten, damit die Wunde zuheile, 
und der Stamm darneben nicht wieder austreibe: Es 
wäre denn, daß zu freche —— getrieben waͤ⸗ 
ren. 

15. Den alten Stamm ſchueide man gerade über 
dem aberfien ausgewachfenen Auge fehrem en talus 


we 
= Sollte der Stamm im erſten Sommer nur 
einen Hauptzweig getrieben haben, fo pflege dieſes an 
‚der Spiße zu ſeyn, und man thut beffer, den alten 
Stamm drunter glatt wegzufhneiden, daß er. er 
Zweige austreibe. 
17. Wollen die Umſtaͤnde dies nicht erlauben, fo 
fiuget man das auegetriebene Reis kurz ab, und 
nimmt 
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nimmt den alten Stamm gleich über dem Auge weg, 
um an beyden Seiten Reiſer zu haben, 

18, Die beyden zur Seite zu liegenden Arme, wel: 
che Fünfrig die Hauptzweige Les maitrefles branches 
geben müffen, ſtutzet man auf einen Schuh bis 15. 
2 juſt über einen unter fich que Erde fehendem 

uge. 

19. Die Schniete muͤſſen allemal führe en talus 
gefchehen, dicht am alten Hole und unmittelbar über 
einem Auge, 

20. Ale ausgewachfene Eleine Nebenreifer fehnels 
det-man gern ab, fie müßten denn an beyden Seiten 
gleich feyn, und. gut Holz verfprechen. 

‚21. Den folgenden Sommer verfäume man aber⸗ 
mals nicht, alle unnuͤtze Knospen und junge Reiſer 
ſofort auszubrechen, ebourgeonner, um Johannis 
die ausgewachſenen Zweige wieder nieder zu biegen, Ä 
und fo niedrig als möglich anzubinden, 

* 22,’ Ale vierzehn Tage ficherman die jungen Baͤu⸗ 
me nach, und bfnder das weiter ausgewachfene fo; 


daß ein jeder Zweig feine u befomune, und fh 


nichts kreutze. 
a3, Inder Folge muß man bie aus dem vechten 
Haupt ʒweige ausgewwachfene Reiſer jedesmahl zur 
Mechten, die andern aber zur Linken fo viel möglich 
horizontal legen und binden, mirhin den Baum gleich? 
ſam fcheiteln, die Mitte wird fich von ſel ſt genug? 
fam bederfen, wenn nur- die Seiten bis auf die Er⸗ 
de Holz haben. ' 
24. Die eine Seite * man niche ſtaͤrker wach⸗ 

fen laſſen als die andre; 

25 Das Hoff muß man-fennen, und das frucht⸗ 


ne dan dag unnuͤtze wegnehmen, 
Bb 4 26. Die 


— 
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ww — 


26. Di Sr: groſſen Waſſerreiſſer darf man nicht dicht 


et — 


1.29% N dag einmal gettagen hat, — wegge 
— ‚und li jung Seuche iugezogen. 
ge ag nu bi meh dan 


PER.‘ 


H Eine Kenntniß der verſchiedenen Namen ifeu um fo 
a da man andre Namen, in kei an⸗ 


aa dr 


ekannt; die-petite mignonne wird bey ung. und in 
olland die Zwolfche und die grofle mignonne,,. die 
ckpfit ſche wegen der rothen Farbe genannt. 


* Biefem —— tin e in.den EB Gärten | 


amme, —— wenn man 2 


— 


Die Madeleine rouge beiſſet bey ung gemeiniglich ! 


Melcatons.. RER 


Mirlicotons get man IR Pavie jaune zu nennen, \ 


4. 1 Be ‚de - 
Ni dei — —9 man fa auch die 


sat hg map von Em Sort belannt ma⸗ 
en. 


X 


* So | 
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So ſchickt ſich — allein zu hoch⸗ 
ſtaͤmmig, und: wird in warmen egenden von vor⸗ 
trefflichem nat ;_ die übrigen find zu, weichlich 
Ranlend SE jo 800 mas si oa yo 
Bon der groffe mignonne und Chanceliere will 
man angemerfet haben, daß fie auf Pflaumen-Stäns« 
men nicht gut gerathen, und räch alfo, fie auf Apris 
eofen zu oculiren. Miller will,’ man folle fie auf 
alte Apricofen-Stämme zum zweytenmal oculiren. 
„Die wegen beſonderer Eigenſchaften merkwuͤrdig 
werdende Prphenfind: 
4 Die Zwergpfirſche, Le Pecher nain: Dies 
iſt eigentlich eine Misgeburt; der Baum treibt nichts 
als Fruchtreiſſer, an denen die Knospen wie Schup⸗ 
pen dicht neben einander ſitzen; Er macht in einen 
Topf gefeit, wenn er voller Frucht fist, ein artigeg 
Anſehen; Die Frucht ſelber iſt nicht zu gebrauchen. 
RA ee 
2. Die Pfirſche mit gefüllree Blume ($, 146) 
‚ gieret im Srühjahr eine Wand ſehr, weil fie ſtark 
bluͤhet; In freyer Luft ſoll ſie eher Früchte anſetzen 
weil daſelbſt die Blumen nicht fo ſehr luxuriiren, 
Cluxuriant‘)5 alsdenn wachfen oft Zwillinge zuſam⸗ 
men, wie an der oben befehriebenen Kirſche. ($. 110) 
3. Die Blutpfirfhe, La fanguinole hat durch: 
‘aus purpurfarbenes Zleifch, iſt fonft eine der ſchlech⸗ 
teſten Pfirſchen und verdient kaum einen Platz. 


4. C. Bauhinus in Pin. p. 440. führer: eine 


iA art 
EB Ze “sr - 


Rerficam amygdaloides an, diedag Sleifch einer Pfirs 


ſche, dabey einen ſuͤſſen Kern gleich einer Mandel 
haͤtte; ich Fenne fie aber nicht, | 


DBb5 . 18 
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1 
Der größte Schrauc, der Pie i ef 


eſſen. 

Man kocht ſie wol ſie haben aber nicht das ans 
genehme von den Upricofen, : Zum Backen taugen 
fie nicht wegen des vielen Gaftes; Zum Einmachen 
als Confituͤren find fie, auch eben nicht zu gebrauchen. 
De la Combe ruᷣhmet ſehr Le gros Pavie de Pompo- 
ne in Eßig eingemacht, nach Art der Eßig⸗Gurken. 
Man trocknet die Pfirfehen mit Zuder , tie die 
Apricofen, (F. 139) allein fie gehören nicht unter 
die ſchmackhaften Koifitären, man muß fodann nicht 
die faftigften Sorten wählen, auch die Fruͤchte neh⸗ 
men, ehe ſie reif ſind. 

In Frankreich macht man ſie mit Brandtewein 
‚ein. (F. 139) Ich habe es nachmachen wollen, der 
ſtarke Geſchmack fand aber feinen Benfall bey uns. 

Am beften ſchmecken fie, wenn fie auf einer Schuͤſ⸗ 
fe ‚ wie eine Compote bereitet, und frifch gegeſſen 
werden: Man darf abet Eine gang mürbe nehmen; 
diefe kochen fih zum Brey. Man pflegt dazu die 
fpäte und hochſtaͤmmige zu gebtauchen, welche zum 
roh eſſen zu ſauer ſind. 

Bey jeder Sorte muß man aus der ‚Erfahrung 
lernen, ob man die Früchte fehon früh eſſen kann, 
ehe fie die voͤllige Reife erlangen; Sie haben alsdenn 
noch etwas herbes, welches mir aber bey einigen 
Sorten vorzüglich angenehm iſt; Oder ob man fie, 
am Baume recht reif werden. laffen ſolle; Oder ob 
man ſie, wie bey einigen Sorten gerathen wird, in⸗ 

dem ſie die Reife zu erlangen beginnen, von Bau⸗ 
me abnehmen und ein paar Tage in der Kammer nache 


reifen laſſen ſolle. 
Kenn: 
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9— 1 59, | 
8 Bruͤgnons oder glaree Pfirfeben, N Nach 
- perfica. C. B. haben, wie fchon erwehnt, (9.144) 
"alles übrige mit den Pfirſchen gemein, auffer der 
glatten Haut. 


Dieſer Unterſcheid ſcheint aber weſentlicher sur, 
als der zwifchen Pfirfihen und Mandeln; im übrig 
gen hat man bey den Brugnons die nemlichen Beran 
derungen wie bey den Pfirſchen; einige Löfen fich nicht 
von Steine. | 

Die gelbe Brügnon hat ein dunfelgelbes Fleiſch 

und um den Kern viel rothes, aus deren Kern habe ich 

eine andre gezogen, welche inwendig durchaus gelb 
ohne roth iſt. Dieſe gelben Bruͤgnons ſind nach 
meinem. Geſchmack die beſten. 

La peche Cerife, welche eher Le Brugnon Cerife 
heiffen follte, Hat einen angenehmen Geſchmack, und 

‚ gehöre unter die Fleinen Pfirſchen, weil fie nicht viel 
gröffer als eine groffe Kirfche ift. Sie bleibe auffen 
mehrentheils weiß, und hat wenig rothes um den 
Stein. ch habe eine aus einem Kern gegogene 
Bruͤgnon gehabt, welche alle übrige, und die mehr⸗ 
fien Pfirſchen im Geſchmack übertraf: fie war klei⸗ 
ner, aber von Föftlichem angenehmen, füffen. Meinges 

ſchmacke. Es fcheint überhaupt, daß man die Brug- 
ae beffer als ander Pe aus Kernen ziehen. 
ne, 


Die | 
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‚Die mehrften Bruͤgnons fonderfich bie groſſen ſind 


fonft wäfferige, ſauer und. unfehmackhaft, das Fleiſch 
auch etwas zähe; ſi e erfordern alſo einen ae 
foren Ort, und ein gutes fandigtes Erdrei 

viel Sonne, wenn der Saft nötig — und 
deſtillirt werden ſoll. Daher. die mehrſten, welche 
dieſe glatte Pfirſchen nicht recht kennen, ſolche zu vers 
. achten, und die übrigen weit vorzuziehen pflegen. Iſt 
aber eine glatte Pfirfche zu ihrer Vollkommenheit ges 
kommen, fo hat fie nach meinem Beduͤnken erwas fehr 
angenehmes und reigendes (. piquantes ), auch einen 


berrlichen Weingeſchmack; anbey das vorzügliche, 


daß fie nie mol, mehligt oder froden wird, fondern 
gemeiniglich am beften ſchmecket, wenn fie ſchon halb 
trocken ift, und unten am Stiele welf und runzelicht, 
inwendig aber. gel: wird; Man pflege fie daher nicht 
eher zu effen, als, bis fi e fich ſelbſt Löfer und vom 
Baum abfällt, Man breiter deswegen wol 'Stro) 

„unter dem Baum ber, damit die Früchte beym Abs 
fallen Feinen Schaden nehmen,. und nicht drecficht 
‚werden, Zum Kochen und Einmachen ſchickt fich 
dieſe Pfir ſche weniger als die übrigen. lt ah 


4 In 
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* Dr gemeine Mandelbaum, ($. 92.144) 
Amygdalus communis L. franj. L’Amandier, 


"engl. Almond'tree, hollaͤndiſch Amandelboom, 


| rg eigentlich —* eine wilde —— anzuſehen, 


deren 


* 


Von Mandeln, WE 
—9— deren Fleiſch trocken 1 hart und wie ein Leder 


wir die Pfieſchen des Fleiſches wegen ien 
alſe werden die Mandeln blos des Kerns wegen ge⸗ 
zogen. Er gehoͤrete alſo eigentlich in die XI. Abthei⸗ 
lung von Nufarrigen Srüchten, (F. 4) wenn nicht: 
feine ——— mit den — ion en ord⸗ 
— — 
* Ein Mondelbam —* erwas im Aufferlichn, 
woran man ihn von Pfirſchen unterfcheidttz Es 
iſt aber ſchwer, die rechten Unterſcheidungegei⸗ 
chen zu beſtimmen. 


Der aufmerkſame Tournefort begnuͤget ſich bey 
oil‘ ‚Gefchlechtern, z. E. der Pfirfehe, Kirfche, 
Kirfchlorbeern, daß er fie, nachdem cr. diejenigen 

Theile der Blume und Frucht, welche mehrere uns 
‚ter ſich gemein haben, befchrieben hat, dadurch ere 
Fläret, His addenda facies quædam iisdem' propria, 

und daben laffen es die mehrſten Gärtner bewenden, 
wenn fie überhaupt. aus dem Äufferlichen einen Baum 
erkennen, ohne fich weiter um die befondre Theile und 
worin fie unterfehieden find, zu befümmern, 

- Die vornehmften Merfmale, wodurch man einen 
gemeinen Mandelbaum von den Pfirfchen unterfcheis 
det, find; Sein Hol; ift magerer ‚ und febeine nicht 
fo faftig zu feyn, die Borfe der jungen Zweige ift gruͤ⸗ 

- ner und glatter; Er. treibt mehrere fhwarfe Ne⸗ 
benzmweige. 

Die Blätter fi nd glatter, dicker, mehr Lanzenfoͤr⸗ 
mig, die Lappen ſind gruͤner und die durchgehende 
Adern weiſſer, die Glandeln an den untern Einſchnit⸗ 
ten . mehr merflich, “ 

. we: 


| 
3 Dritte Abtheilung. | 

Die Blumen find gröffer und etwas dunkler als 
an denen großbluͤhenden Pfirſchen. ($. 146) Die 
Blumen:Blätter find etwas ausgezackt und an den | 
dünnfchaligten Fleiner, und heller von Farbe, Die 
Frucht zeiget fich gleich Tang, zugefpigt, gedruckt, 
mager, rauh und hödericht, bleibt auch in der Sole 
ge kleiner, grasgruͤn und: wollicht — 

Am Ende berſtet die gruͤne Schale in der Nath 
auf, und der Stein kommt zum Vorſchein; Dieſer 
iſt glatter, hat nicht ſo viele und tiefe Gruben und 
Surchen, geher oben glatt und fpig zu, und enthaͤlt 
einen groͤſſern dickern und laͤngern Kern. | 

Ich rede hier nur von dem gemeinen Mandel 
baum, die übrige beyde (F. 144) ermwehnte Arten 
von Mandeln übergehe, weil Ins Tpeme ia — 
te geben. 


F§. 1 

Die Mandeln — 5 ſich eheife i in An⸗ 

ſehung der Haͤrte der Schalen, theils im Kerne 
ſelber. 


An einigen Mandeln iſt die Säle von — 
ne dick, hart und veſt wie an den Pfirſchen: Dieſe 
nennet man wilde oder hartſchalichte, Amygdalus Sa=- 
tiva fructu minori. C. — P. 441. — — 
mine duro I. B. H. ı. | 
* An andern üft diefe Skate bünne und brücig, fer 
dag man fie leicht zwiichen den Fingern zerdrucken 
oder. auffchneiden kann diefe nennet man zahme oder 
dünnfchaligee , Amygdalus dulcis putamine molliore, 
C.B.P. L’Amandier à coque tendre: Dieſe wer> 
den in groſſer Menge in Schalen unter dem Namen’ - 
von Brackmandeln aus Italien, Senken und 
— zu ung gebracht. Bi 


In 





In Anſehung des Kerns ift derfelbevon Geſchmak⸗ 
fe entweder füß oder. bitter: jene nennt man ſuͤſſe 
Mandeln, Amygdalus dulcis; Diefe aber bittre 
Mandeln, Amygdalus amara Die erſtern brauchen 
wir nur eigentlich zur Speiſe; die bittern werden zu 

wenigen Arten von Backwerk in der Küche, im übris 
gen. ‚aber in den Apotheken und zue Medicin ges 
- braucht, Noch bemerken wir in Unfehung der Forms 
vom Kern einen Unterfcheid, Die beften, welche mare 
kauft, müffen dick und faft rund von Kern, auch recht 
veſt, weiß und. füß feyn, und viel Mark haben; Man 
- Hat aber auch andre, welche platt, dünne und lang 
find, und einen ſchlechtern Gefchmack haben, | 
‚Dübamel bemerfet zwo befondere Arten, L’A- 
mande piftache, deren Kern den Piftacien gleich 
- Fomme, und L’Amande ſultane, welche gröffer wäre. 


'$. 163. 

Dem Mandelbaum iſt es bey ung ſchon zu kalt 
und naß, daher die Fruͤchte keinen vorzuͤglichen 
Geſchmack erhalten, und waͤßricht ſind. 

Ohnerachtet die Frucht nur ſo trocken iſt, verlan⸗ 
get der Baum doch mehr Sonne als die Pfirſchen; 
Um gute Mandeln zu haben, muͤßte man den Baͤu⸗ 
men die beften Plaͤtze einräumen, und daſelbſt iſt uns 


ein Pfirfchenbaum ungleich mehr wehrt. 

s »% | $: 164. | | 
Man gie alfo bey uns felten Mandelbaͤume 

aanders als hochftämmig an Abörtern, | 
Ihb habe verfucher, Mandeln an der Abendfeire 
an Mauren zu ſetzen, fie brachten aber ſchlechte Fruͤch⸗ 
te Zu hochſtaͤmmigen ſchicken ſich die duͤnnſchalig⸗ 
| | fe 
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te — — nicht, weil fie zu weichllch find) und 
das junge Holy verfrieret Teiche; der Stamm muß 
alfeo, wenn er gleich gut bleibt, alle Jahr friſch ‚Hol 
— und traͤgt nicht. 

an pflanzt in Plantagen einen oder andern 

m, wo ſie in Schutz gegen die kalten Winde 
ſtehen; theils der Veraͤndrung wegen, theils weil 
ver, über und über fehön blühender, Baum im’ Fruͤh⸗ 
jahr bey den erſten Promenaden einen Garten zieren 
hilft; theils um im Herbſte den Nachtiſch mit einer | 
Sorte friſchen Obſtes mehr zieren zu können, 
& Zhre Fortpflanzung geſchiehet, wie es bey Pfie⸗ | 
ſchen und Apricofen gezeiget worden, man giebt fie 
aus Kernen, oder oeulirt fie auf Pflaumen und wil⸗ | 
de ——— 


* > ar 165. — F — — — 
Wir nutzen dierbey ung wach ſende Mandeln 
theils zum eſſen, theils um junge Stämme dar⸗ 
aus zu ziehen. 
© Ben wir die bey uns wochſende Mandeln eſſen 
wollen/ fo iſt eine Beſchwerlichkeit, daß man die 
dicken Schalen nicht gut öffnen Fann. Der befte 
Handgriff wird’ ſeyn, wenn man ein fpiges Meffer 
mit einem ſchweren Hefte, unten am Stiele in die 
Mandel druͤcket, und das Meſſer alsdenn gerade un⸗ 
ter ſich auf einen reinen Stein oder Brett fallen laͤſ 
ſet, ſo pfleget der Stein in zwey Stuͤcken auseinan⸗ 
der zu ſpringen, ohne daß der Kern beſchaͤiget wird, 
die aͤuſſere Schale wird auch nicht ſchadhaft/ und 
man kann die Mandeln ſo mit der gruͤnen Schale auf 
den Tiſch geben, damit der Kern friſcher bleibe, die 
Schuͤſſel auch beſſer angefuͤllet ſey. Sie une 
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die Reife im October, und man kann ſie aufheben, 
wenn fie in den grünen Schalen gelaffen, und für 
Froſt bewahrt werden. Sonſten aber haben die 
Kraf-Mandeln, welche man kauft, und ziemlich 
mwohlfeil erhält, im Geſchmacke einen groffen Vor— 
zug: Die jungen aus Kernen gezogenen Staͤmme pfle⸗ 
"gen einige zu gebrauchen, um Pfirfchen und Apricos 
fen darauf zu oculiren, man muß alsdenn bey ung ges 
wachfene wilde Mandeln dazu nehmen; Denn die 
Krack⸗Mandeln, welche man Eauft, feimen auch leicht, 
geben aber nur weichlige, leicht verfrierende, Staͤm⸗ 
me. —— | 
Man macht in Frankreich die ganz jungen Fruͤch⸗ grüne 
te, ehe der Kern hart wird, folgender Geftalt ein, Nandel 
. Fünf bis 6 Hände vol Flar gefiebte Afche von Bis 
chenholg werden mit Waſſer gefocht, da es eine ftar- 
fe, zwifchen den Singern fertig anzufühlende Lauge 
giebt. In diefer rührer man die Mandeln mif eis 
nem Schaumlöffel fleißig berum, daß fich die Afche 
nicht fett; Wenn die weichen Haare von den Man« 
deln leicht abgehn, wird das Gefäß vom Feuer ges 
nommen, jede Mandel mit einen Tuch abgerieben, 
an einigen Stellen mit einer fpigigen Nadel durch, 
fiochen, in friih Waffer geworfen, und damit aufs 
Feuer gefegt, bis fie ſchaͤumen; Das Gefäß wird zus 
gedeckt, damit fie grün werden. Nachdem fie erfals 
. tet, füllet man fie mit einem Schaumlöffel heraus, 
oder gieffet das Waffer durch einem Durchfehlag ab, - 
und ſchuͤttet die Mandeln in dünnen zerlaffenen Zuk⸗ 
fer, des folgenden Tages werden die Mandein mies 
der herausgenommen, und der Zucker gekochet, daß 
er drey bis vier mal aufwallet; denn werden die Mans 
‚deln wieder darin gegeben, dies uikggphohler man noch 
Zier Theil. 2. St. (TE SE zwey⸗ 
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zwenmal, und wenn des Zucers nicht genug ſeyn 
folte, nimme man frifchen dazu. a ? 

Wenn am vierten Tage der Zucer fünf big ſechs⸗ 

mal aufgeforten hot, läffet mar die Mandeln fo lan⸗ 

ge darin Fochen, bis er am Löffel Derlen macher, als⸗ 

denn laͤſſet man fie entweder auf einem Siebe abtros 

pfen; walzet fie in fein geftoffenen Zucker um, und 

trocknet fie vollends an einem warmen Ofen, oder 

man giebt fie in ein Gefäß und giefler den genugfam 

verdickten Zucker drüber, . Diefe eingemachte Man- 

deln fcheinen aber die daran zu wendende Koften und 
Mühe nicht zu belohnen. . Die gemöhnlichfte Konfi⸗ 

neberzo⸗ türe, welche man von den reifen Mandeln imacher, 
an, IN, daß man fie roſtet, oder wie wir es nennen, ges 
dein. brandte Mandeln. Man nimmt nemlich ı Pfund 
ausgefuchte frifche unbefchädigte Mandeln mit der 
Haut, reibt den Staub rein ab, läutert darauf Z 
Pfund oder 28 Loth weiffen Zuder, bis er anfänget 

zu fpinnen, giebt etwas Roſenwaſſer und ein wenig 
geftofferen Kanel dagu, fehüttelt die Diandein hinein 

und läffet fie damit fieden, denn abgenommen, und 
mit einem $öffel fo lang umgeruͤhrt, bis der Zucker 
£eocfen wird, und an den Mandeln klebet; Alsdenn 
auf ein Zuch geftreut, und den Fleinen Zucker heraus 
gefucht, auch die Pfanne vollends gereiniget, fo viel 

fih heraus fchaben laͤſſet. Hiernaͤchſt die Mandeln 
wieder nebft einer Hand vol geftoffenen Zucker in die 
Pfanne gegeben, daß fie unter ſtetem Umruͤhren mit eis 

nem hölzernen Löffel über ein hell Feuer röften, Wenn 

fie braum genug find, wird ein Tuch fiber eine Schuͤſ⸗ 

fel gebreitet; Die Mandeln drin geſchuͤttet, das Tuch 
überher gedeckt, und die Schüffel zwifchen ein Deck⸗ 

best zwo Sumpsgdpns gefeßt, fo werdenfierecht hart, 

eroguant, WW. | | Bil 
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Will man die Mandeln fehön roth haben, und ih⸗ ueherzo⸗ 


nen ein beſſres Anfehen geben, fo (äffer man zwey Abe Dans 
oth Cochenille nebft einem Loth Alaun, und chen fo dein. 
viel präparirten Weinftein in einem Quartier Waſſer 
ohngefehr zwölfmal auffieden ; das Waſſer wird, 
wenn es kalt ift, und ſich geſetz hat, abgeflärer ‚und 
zum Gebralich aufgehoben: Wenn nun die Mandeln 
zum erftenmale ‚geröftet find, fo nimmt man den zus 
ruͤck gebliebenen Fleinen Zucker; thut ohngefe hr noch 
ein Viertel Pfund hinzu; laͤſſet ſolchen in Roſen⸗ 
oder auch in Brunnenwaſſer zergehen, und ſo lange 
ſieden, big er ſpinnet; alsdenn von dem rothen Waſ⸗ 
fer fo viel dazu gegeben, bis er roth genug iſt; hier. 
nächft die Mandeln bineiit geworfen und mit einem 
hölzernen Loͤffel vom Seuer fo lange umgerührr, big 

fie allen Zucker angenommen habenz Sollte in der 
Pfanne noch) viel Zucker zurück bleiben, wird er erft 
gefehmolgen, und man kann, wenn er dick genug iſt, 

die Diandeln nochmal hinein werfen. - 

Sch muß bier noch ein gemöhnliches von Mandeln Mandel 
zu zubereitendes Öetränf erwehnen, nemlich die Dans mi 
delmilch oder Orgeade. 

Nehmet ein Hfund Mandeln, thut fie ie in heiß 
Waſſer, daß fich die Haut abziehen laͤſſet; giefler 2 
Löffel vol Drangen:oder Roſenwaſſer, oder einen Loͤf⸗ 
fel voll Milch dazu, damit die Mandeln nicht gelb 
und oͤligt werden; ſtoſſet ſie ganz fein in einem Moͤr⸗ 
ſer; gebet zwey Pfund Zuder dazu, und vermifchet 
es mit fünf Maaß oder Quartier Waſſer wohl den 
Bee: | ; 
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Von den Kanelfirfchen. 


— 





—J 166. 
Die KRanelzoder Bornelkirſche ($. 92) iſt 
eine runde lange einer Kirſche aͤhnliche aber einen 
harten Stein mit doppelter Hoͤhlung enthalten⸗ 
de Frucht, welche auf einem bekannten Baum 
waͤchſet, Cornus mas L. Cornelbaum, Zie⸗ 
ferlein, Aurbeerbaum, Hornkirſchen, Tier⸗ 
lenbaum, Herlitz, Corln, Cornioln, auf 
Deutſch: Le Cornier, ou Cornouilter, auf 
franzoͤſiſch, und in der Provence, Acournier, 
The male Cornel- Tree, or Cornelian-Cherry, 
auf engliſch, Cornoelje auf holländifch genannt. 
Die Blumen daran kommen Doldenweife hervor, . 
- jeder Büchel wird von vier groffen breiten Bluͤtblaͤt⸗ 
fern, involucris umbelluim zquantibus. eingefchlof> 
fen. Die Blumen find Flein, und beftehen aus vier 
Heinen in Kreuz geftellten Blättern. Der Baum bluͤ⸗ 
„het fruͤh und ſehr voll, ift alfo ein angenehmer Bo⸗ 
the des Fruͤhjahrs, da er, als mit einer gelben Dek⸗ 
ke überzogen, jwifchen andern dürren-Däumen, her- 
vorleuchter,, wenn der Erdboden oft noch mit Schnee 
bebeiket-öfl.: . - © nme an 
Die Frucht felber ift länglicht rund, und hat ei> 
ne angenehme rothe Farbe, aber nur wenig Fleiſch; 
Sie wird im Auguſt reif, ift herb und zufammenzies 
hend, und wenn fie einigermaaffen geniesbar ſeyn foT, 
mus fie felbjt vom Baume abfallen, und halb mol _ 
— — wer⸗ 
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‚ werden, da fi denn dunfel roth oder braun wird, 
($.102) 
Die Inwendige — Nuß hat vor andern mir Bes 
kannten Saamen voraus, daß er in zwo befondern 
— zween vollſtaͤndige Kerne enthaͤlt. 


N > gr 167» 

Man zieht in den Gärten den Baum mehr 
der Veränderung und des Unfehens, als der 
Frucht wegen, 


Da eben die rothe Frucht dem Banıne das befte 
Anfehn giebet, fo verdienen die Spielarten mit weifs 
fer und gelber Frucht, Cornus hortenfis mas frudu 
albo & cerz coloris, Teurnef. feine Aufmerſamkeit. 
Die Varietaͤt mit ſcheckigtem Laube, vermehrt die 
Mannigfaltigkeit von Stauden. 

Obgleich dieſe Kornelkirſchen im Geſchmacke faſt 
allem andern Obſte nachzuſetzen ſind, ſo werden ſie 


dennoch zu Zeiten gegeſſen; da der Menſch mehr die 


Abwechſelung liebet, als daß er allemal das wahre 
Beſte vorziehen ſollte. 

Sie vermehren auf dem Nechtiſche allemal die 
Reihe, und erheben durch ihre rothe Farbe, wenn 
fie zwiſchen den Pflaumen, Stachelbeeren und früs 
hen Birnen aufgefegt werden, das Anfehen: Daher 
man allemal, wo es der Platz erlaubt, einige Baͤu⸗ 
me davon pflanzen fol; Sie kommen in einem mas 
gern Boden fort. 

Duͤhamel erwehnet, daß man die gruͤnen Frůch⸗ 
te, wie die Oliven, mit Eßig einmachen koͤnne; Die 
Oliven werden aber nicht mit Eßig eingemacht. 

Die reifen Fruͤchte macht man wol mit Zucker 
am; es giebt aber eine ſchlechte Konfitüre. Man kann 

SE Te fie 
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ſie auch, wenn ſie moll oder recht reif ſind durchrei⸗ | 
ben, und wie bey den Pflaumen gelehret worden, 
($. 124) eine Marmelade davon kochen, aber ‚auch 
diefe hat nichts vorzuͤgliches. 


9. 168. 
Man vermehret die Kornelkirſche lei durch 
Saamen, Einleger oder Nusläufer ander Wurzel. 
* Die Kerne pflegen, weil fie dick find, zwey Jahr 
in der Erde zu liegen, ehe ſie keimen; Sie find auch 
nicht allemal vollftändig, nemlich die rechten wahren 
Feimenden Kerne fehlen oft in der Nuß, welche ohne⸗ 
hin felten mehr als einen vollfommen ausgewachfenen 
Kern hat. Die ziwote Höhlung ($. 166) ift in den 
mehrften leer. Wenn man‘ Zweige: SEN —* 
gen felche leicht Wurzeln, 
Ä % 169, ; 
Wir haben noch eine zu Siefem Geſchlecht ge⸗ 
hoͤrende Pflanze, nemlich Cornus ſuecica, L. 


ſchwediſch Smör-bär,, * aß efbare Fruͤch⸗ 
te traͤgt. 


Der Ritter Linne — aber in Fl. — p. 
41. daß, weil die Beeren zwar füß aber waͤſſericht 
und unfchmackhaft wären, niemand auffer Kindern fie 
anrühre, Sie waͤchſet zudem nicht anders als en | 
rn Falten, ſchattigten et i 


Zwoͤlfte 
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Zwoͤlfter Abſchnitt. 
Ron den Oliven, 





rg, 170, | 

De Olive ($. 92) iſt eine laͤnglicht — 

gruͤne Frucht, welche inwendig gleich der vorigen 
einen harten Stein enthält, und, auf einem Baum 
von mittelmaͤßiger Gröffe wächfet, der Oelbaum 

‚oder Ölivenbaum, Olea Europza, auf Fran. 

zöfifeh, L’Olivier, auf englifch, The Olive Tree, 

auf Hollaͤndiſch, Olyve boom, genannt. 


Die Dlivenfrüchte ſowol als die Blüte und der 
ganze Daum haben fehr , viel ähnliches mit denen 
eben befchriebenen Kornelfirfchen , auffer daß an dies 
fen die'vier Eleinen blumblättgen Petala unterfchieden 
find, an jenen aber zuſammen hangen; flos monope- 
talus; in den Dliven har der Stein. nur einen einzia 
gen Kern, und die Frucht hat kein ſaftiges, ſondern 
mehr ſchwammigtes Fleiſch, wird auch am Ende 
ſchwarz. Beyde Geſchlechter kommen ſich alſo ſo 
nahe wie möglich, (genera proxima) blos daß fie 
nach der Unneſchen REINER unter zwo ag ge⸗ 


— 
§. Er Fi 


Det —— hat einen doppelten Nutzen 
da wir eines Theils ſeine Fruͤchte eingemacht ge⸗ 
— ſodann aber unfer fegenanntee Bꝛumol 
graue HERR WED una 
’ Cc 4 I Die 
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Die Oliven haben einen fauren bittern unangeneh⸗ 
men Gefhmarf, und find roh recht wiederlich; um 
ihnen alfo das rauhe und herbe zu benehmen, wird 
eine $auge von Aſche und ungeloͤſchtem Kalche genome 
men, und in ‚diefer weichet man die einzjumachenden 
Früchte, welche noch grün ſeyn müffen, vier und 
zwanzig Stunden lang ein; Nachher werden fienoch 
verfehiedene Tage in frifch MWaffer gelegt, welches al- 
le Tage erneuert werden muß; endlich Fommen fie in 
Salgwaffer und man padfet fie mit Salz, Fenchel 
und Coriander in Faͤſſer oder andre Gefaͤſſe. 


Es iſt eine Frucht, die von den wenigſten gelieber, 
und nicht fowol des Wohlſchmackes als der Geſund⸗ 
heit wegen gegeſſen wird, indem ſie den Magen ſtaͤr⸗ 
ken, den Aperit befördern und nie übel befommen 
ol. 
Diejenigen Früchte, aus welchen man Del preffen 
soil, werden auf einer Mühle gequeffehet, und in 
heiß Waffer gegeben, fo ziehet ſi ch das Di gie 
und — oben. 


9. 172. 
Die Olivenbaͤume wachſen nur in ben tgemem | 
Gegenden von Europa, als in Stalien und den 


ſuͤdlichen Hroynun von Frankreich mn Fa 
nien. 


Bey ung koͤnnen fi ie die Kälte den Winter nicht 
vertragen, und wollen wie andre zur -Drangerie ger 
hörende Bäume gewartet, und des Winters’ in, ein 
Haus gebracht fenn, da fie. ‚denn ſelten Fe chte 
fragen. 

Man hat fonft verfehiedene Warlerären davon. 
Duͤhamel erwehnet deren fünfzehn, welche eben ae 

2 
\ 
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bey den Birnen und Apfeln ihre befondere Namen 
‚haben E Aglandau, Laurienne , Amelou ‚‘ Cor- 
.meau, Ampoulan, Moureau, Verdalle, Bönrertfali, 
Fiat Salierne. Die gemeinen Hfiven haben groſ⸗ 
- fe lange langenförmige Blätter; ein? Sorte aber hat 
Fleine ovale Blätter in der Gröffe und Form wie die 
vom Buchsbaum, daher man fie. auch die Buchsbaum- 
blätrrige Olea buxifolia zu nennen pflegt. 
Unter den eingemachren Dliven hält'man die. Flei- 
neften, welche aus der Provence fommen, für die be— 
ſten; fie find auch it she und — wie 
* übrigen, DR N 
$ 173. | S; 
Man vermehrt den. Dlivenbaum durch Ahle 
ger. * 
Da er bey ung feine Fruͤchte bringet, ſo koͤnnen 
wir ihn durch Saamen nicht fortpflanzen, ihn auf 
andre fremde Stämme zu pfropfen, gehe, da er iu 
oͤligt iſt auch nicht an. 


EEE a 4 u 


Dreyzehnte Abſchnitt. 
Bon dem Taxus. 





6 174 - | 

Dar Tarusbaum ($. 92) fonft auch der Ei. | 

- ben oder Ibenbaum, auf franz. L’IF, auf engl. 

Yew- tree, holändifch Ibenboom, Pennenhout, 

genannt, trägt eine rothe, angenehm in das Au⸗ 
" ge leuchtende, aber ſchlecht ſchmeckende Kirſche, 

5 mit einem harten Kern. 


Ss = Die 
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Die Frucht von Taxus unterſcheidet ſich von ‚allen 
übrigen, daß. fie oben offen und als ein Kelch hohl 
iſt, man fichet alſo den Kern in der Mitte frey und 
offen figen. Da diefes Baumes in der Anweifung 
zu Heden (©. 159) weiter gedacht worden, und die 
Frucht zwar füß aber unſchmackhaft ift, alfo faft nicht 
roh zu genieffen, eine davon zu machende Konfitüre 
auch nicht der Mühe werth ift, fo würde überflüßig 
feyn, etwas mehrers davon hier zu fagen. Wer vie⸗ 
le Srüchte am Baum zu haben wuͤnſcht, muß ihn 
wild wachfen laffen, und nicht, wie gemeiniglich ‚ge- 
ſchiehet, fo ſehr unter dee Scheere halten. 


Einige haben gar die Frucht giftig oder doch de 
Geſundheit ſchaͤdlich gehalten. 


* 
#; —— 
—4 +2 * 
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Vierte Abtheilung. 
Erſter Abſchnitt. 

Don Beerentragenden Bäumen überhaupt, 





$. 175% | 
| (Fine dritte Art von Obſt ($. 16) unterſcheidet 
ſich darin, daß die durchaus ſaftige Frucht 
in der Mitte im Fleiſche ohne weitere Bedeckung 
eine beftimmte Anzahl Eleinee Kerner enthält, 
Dergleichen Srüchte nennen wir Beeren, 


Zu einer Beere twird alfo erfordert 


a) eine runde Frucht. 
b) cine glatte dünne Haut, welche 
©) mit einem faftigen nicht mehligten Steifche ans 
gefüller iſt | 
-d) kleine —— welche 
e) unmittelbar von dem faftigeh Fleiſche umge⸗ 
beſn und eingeſchloſſen find, und 
£) jedesmal eine gewiſſe Zahl beobachten. 


G. 176. 

Die hieher gehötende Stauden und Bäume 
tragen die Beeren entweder einzeln, oder fie ha- 
ben mehrere Fieine Beergen an einem. gemein⸗ 
ſchaftlichen Stiele (6.7) | 

Dieſes Merkmal ift aber nicht — um die 
Geſchlechter zu Bahnen; Denn Sohannisberren 
und Stachelbeeren bet hoͤren zunaͤchſt unter 2 
ſchlechtz 


: 412 - „Dierte Abtheilung. 
ſchlecht; Diefe haben einzelne Beeren, und an jes 
- nen bilden mehrere Deergen einen Strauß. 
| $. 177+ | 
Ich rechne zu dieſer Klaſſe folgende Obſtſorten: — 
1) Den Wein. 9. 178. ge 
2)4) Die ohannisbeeren. $. 194. 
b) Die Korinthen-Staude. $. 197. 
0) Die Gichtbeeren. $. 198. 
3) Die Stachelbeeren. $. 199 
-.. 4) Die Berberigen oder RAIN $ 202. 
5) Den Kaffe. $. 206. | | 
6) Die Hollunderbeeren, F. 209. 

7) Die Wacholderbeeren, $. 210. 
8) Die Finnifchebeeren, Hippophe. $, 211. J 
Die vielkernigten Beeren und die zuſammengeſetzten 
Beeren, (Baccæ polyſpermæ & compoſitæ) verſpa⸗ 

re ich in die folgende Klaſſen. 

Auſſer den Wacholder und den Berberitzen gehoͤ⸗ 
ren jene übrige fuͤnf Sorten nach der Linneſchen Me⸗ 
thode-unter die fünfte Klaffe, nemlich unter die Pflans 
gen, deren Blumen nur fünf Staubfäden haben. 
Die Berberigen: allein haben deren fechs, und die 
Wacholdern haben  befondere niann che DIR in 
Laͤtzgen. 


— ne m 


Zweeter Abfchnitt. 
‚Dom Weine, 





$. 178. 
TR denen Beerentragenden Bäumen gr dee 


Wein ($. 177) der vornehmfte. Vitis vinife- 
J ER | ra. 
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 *ra, franz. La Vigne, engl, The Vine, hollaͤnd. 
Wynftock, ſchwed. Winranka, | 
Der Weinſtock verdiene eher eine Staude als 


Baum genannt zu werden; da er feinen hohen 


Stamm und feine ordentliche Zweige macht , fons 
dern nur lange Ranken von zwölf und mehrern 
Schuhen treibet, welche aber ſich felber zu halten niche 
vermoͤgend find, fondern fich vermöge gewifler Haͤck⸗ 
lein oder Gäbelein an andre Pflanzen anklammern 
dergleichen Nanfen nennen wir Reben oder Rus 
tben; fie haben auf eine gewiffe Diſtanz Knoten, 
und aus diefen Knoten wachfen die Blätter, Gäbes 

lein und Frühen | ER 

Die Blüte kommt Traubenweife, ($.4) an äftio 
gen kurzen Stielen; die Blumenfind Flein und uns 
anſehnlich; eine jede Blume enthält im Grunde eine 
kleine Beere, welche hernach, wenn die Blume abs 
fällt, zu einer runden durchaus glatten faftigen Kugel 
wird; die fünf Saamenförner enthält, 

2 4. 179. 

Die Groͤſſe und Geſtalt der Trauben ift bey 
Allen nicht einerlen. — 

Die ganze Traube iſt gemeiniglich unten nach dem 
Stiele zu dicker, und lauft forn allgemaͤhlig ſpitzer 





zu. | | 

An einigen Sorten ift fie nur Furg, wie an dem 
Traminern, der früben ſchwarzen. An andern 
ift fie lang, wie am blauen Augfter, da fie die Laͤn- 
ge von einem Schuh und drüber erhält. - U Se 
An einigen find die Stiele nur kurz und häufig; 
bie Beeren find alfo dire in einander gepreffer, fo 
daß fie fich eine die andere platt drucken, und gleich: 

—9 ſam 
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ſam eine Maſſe ausmachen, wie am Rießling, dem 
Treminer; An andern ſind ſie laͤnger und einzelner, 
die Beeren ſitzen alſo fladderhaft, ohne daß die eine 
eh die andere beruͤhret, wie an der Peterfilien 
Traube, der Gurbedel. Der Stiel überhaupt 
von einer Traube wird der Kamm genannt. 
. 9. 180. Be 
Soo iſt auch die Form und Gröffe der Beeren 
* unterſchieden. | | 
Gemeiniglich find die Beeren Kugelrund; an eis 
nigen fallen fie etwas ins länglichte, wie an der. weif> 
fen Muscateller, an andern find fie länglicht, oval 
wie eine Zwerfche, als an der Spanifchen blauen 
Cibebe. An dem Riesling druden fih die Bee⸗ 
ren oft ecfigt, weil fie dicht zufammen ſitzen. | 
Klein find die Beeren am Treminer, groß an der 
groſſen Cibebe: An einigen ſind zwiſchen den groſ⸗ 
fen auch kleine Beeren untermiſchet, als am Guthe⸗ 


del. 

wi '.-% 18% 
Eine gröffere Abwethſelung bemerken wir in 
‚der Farbe der Beeren, welche entweder grün, 

gelbliche, braun, roͤthlicht, blau oder ſchwarz 
find. | N) 
Inm Anfange find alle Beeren grün, wenn fie aber 
ihre Reife erlangen ,' fo verändern fie die Farbes 
Bey einigen bleibet die grüne Sarbe und fällt nur 
etwas ins weiſſe; diefe nennet man grün, z. E. 
Le Chaflelas verd. —* 
Beh andern veraͤndert ſich das grüne ing gelbe; 
dieſe nennet man fodann gemeiniglich weiſſe — 
9 z. es 
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—* * E. Le Chaſſelas, blanc, der weiſſe Treminer, 
der weiſſe Muſcateller. 
Dieſe weiſſe Beeren pflegen ſodann an der Son⸗ 
nenſeite braun zu werden, welches ein Merkmal iſt, 
daß die Beeren die voͤllige Zeitigung haben, und recht 
durchgebrannt ſind: Ganz braune Zrauben aber ſind 
mir nicht bekannt. 
An ſtatt deſſen werden einige uͤber —* uͤber braun⸗ 
roͤthlicht, als der braune Treminer, der zerpe ; 
M uſcateller. 
Andere fallen ins ſchwaͤrzliche, und ſind mie. einen 
- blauen Staube bededet, diefe nennen wir blau, als 
am blauen Augſter. 

Wenn die blaue Farbe. recht dunkel wird, fo nens 
nen wir fie ſchwarz, als an der frühen ſchwarzen, 
Le Morillon noir, Die Beeren ſind allemal mit eis 
nem Staube gleich denen Zwetſchen bedecket. (G. 117) 
Dieſer iſt an den ſchwarzen gemeiniglich blau, an den 
weiſſen aber weißlicht. 

Ga 

Die Beeren find eigentlich blos mit Safte an 
gefuͤllet. Diefer aber hat in einigen Sorten mehr 
Eonfijten; als in andern, 


Aus einigen Trauben zerflieffet der Saft uns gleich 
auf der Zunge, als aus dem KRießling, aus an- 
dern hanget er wie ein Gallert zufammen als am Muß 
coreller, Zum effen hält man diefe, welche man 
fleifehige nennet, am beiten; ‚Zum Weinmachen has 
ben aber die (aftigen einen NE Vorzug. 


F. 
Der Saft beine in dag Si der 
Trauben. | 
Der 


% 
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Der Saft von allem Wein hat etwas ſaͤuerliches; 
diefes Saure muß aber auf eine der Zunge angeneh⸗ 
me Art gemäßiger ſeyn; Wenn wir den Saft wirk⸗ 
lich als fauer empfinden, fo taugen die Trauben nicht, 
In einigen Sorten ift der Saft müsfirt, diefe nens 

nen wir Mustareller. Wer den Gefchmac von 
dieſen nicht fennet, wird glauben, daß dergleichen 
‚ Trauben von einer Kage beſchmutzet worden wären, 
der Holländer heiffet fie daher Stinkert of Katte-pis. 
Weil aber diefe Muskatellertrauben, wenn fie recht 
reif: find, eine angenehme Süßigfeit zu paben pfles 
gen, fo ziehen wir fie vor, 

Der Saft ift-gemeiniglich' weiß f im Teinturier it 

er roth. | 


| 9 184 
Noch bemerken wir in Anfehung der Sahelfe, 
welche eine jede Beere umgiebt, einen Unterſchied. 
Bey einigen iſt ſie ſehr duͤnne, als am Rießling; 
ben andern dicke, als am Trommer. Bey den’ 
ſchwarzen färben einige, roth , andre bleibe weiß; - 
von jenen erhalten die rothen Weine als der Burgunz 
der die Sarbe, wenn. gleich der Gaft weiß ya 
F. 135» | vr 
Einen Geruch haben die Trauben gar nicht. 
Auch an den Musfatelleen empfindet man im Ger, 
ruche aͤuſſerlich nichts von dem muͤskirten — 
—— g§. 186. 
Die Güte einer Traube beurtheilen' mir nach 
dem davon zu machenden Gebrauche, ob fie.nem- - 
lich roh gegeſſen oder zum Wein auspreffen ges 


braucht werden fol, | | 
— | Die 


- 
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Diejenigen die zum effen am wohlſchmeckenſten und 
-- füffeften find, geben den fäuerften Wein, z. E. die 
Muskateller, diejenigen woraus der beſte Wein 

kommt, werden wir im Geſchmacke nur mittelmäßig 
halten, 3. E. der Rießling ift eine der RS 
Zrauben, und giebt guten Wein 

Bey Feiner Frucht har die Wartung und der Grund 

und Boden, wo fie wächfer, einen folchen Einflug 
‚auf die Güte, als beym Weine, Daher geben die 
nemlichen Weinforten, felbft in nahe neben einander 
liegenden , Weinbergen, Weine von unterfchiedener 
Guͤte, und es ſchicken fich i wenige BREN zum 
Weinbau, 


Ki | 
Die Blätter vom Beinflode find allemal groß; 
‚ Breit, und im Umkreiſe eingefchnitten, auch in 
verfchiedene Lappen gerheiletz folia lobata angu- 
lata finuata: Bey einigen Sorten aber find die 
Einſchnitte groͤſſer. 


An einem wilden Americaniſchen Weine, vitis Ia- 
bruſca, find die Blätter faſt rund und nur wenig 
eingefchnitten: 
Die Blätter vom blauen Muskateller find vor- 
andern rund. 
Bey vielen find fie fünffach getheilet, als am gel / 
nen Hiustateller. 
Un andern find fie dreyfach getheilet, als am weiſ⸗ 
ſen und ſchwarzen Hiuskateller, und es ift. be- 
fonders, daß eben diefe Trauben, welche nach dem 
Geſchmack nur Varietäten zu feyn ſcheinen, ſi ch im 
Laube merklich unterſcheiden. 
An allertiefſten getheilet find die Blaͤtter an der 
davon den Namen habenden Peterſilien⸗Traube, 
Zier Theil. 2, St. Er wel⸗ 
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* welches den Ritter Linne bewogen hat, eine befons 
dere Sorte daraus zu machen, Vitis laciniofa; da 
fie doch nach der Form und dem Geſchmack der Trans 
be eine Barierät von der Guthedel zu feyn ſcheinet. 
Am Morillon fagonne find die Blätter als weiß 
gepudert daher man ſie Muͤllerrebe nennet. 
Am ſchwarzen Muskateller werden die Blaͤt⸗ 
ter gegen den Herbſt röthlich. Le Morillon noir, 
unterſcheidet fich noch Dadurch, das ao nwen⸗ 
dig roͤthlich iſt. 
| ' J 188. 


Einige Weinſorten werden fruͤher als die an⸗ 
dern reif; man nennet ſolche ſodann fruͤhzeiti⸗ 
ge, die uͤbrigen aber ſpaͤte Weine. 


Vor dem September reifet bey uns kein Wein, 
die mehrſten Trauben kommen in unſern kaͤltern Ge⸗ 
genden erſt im Occober zur Vollkommenheit, und vie⸗ 
Te reifen erſt im November, Da alsdenn ſchon die 
Sonne fehlet, fo kommen die fpäten Sorten bey uns 
faft nie zu gehöriger Reife; eg müßte denn ein trockner 
warmer Herbft einfallen, oder man muß die Zeiti⸗ 
sung in Zreibfaften befördern, - 


$ 189. 
Wir haben eine groſſe Menge von Weinſorten, 


Ku 


da aber in dem niedern Theile von Deutfchland 


die Witterung fehon Fälter ift, fo bleiben nur - 
wenige Sorten uͤbrig, die wir mit aan ion pflans % 
zen Fönnen. 


Wir werden fehlecht gebeffert, w wenn wir vortrefflich 
groſſe Trauben an einem frech wachſendem Stocke 
wachfen fehen, am Ende aber vergebens ihre Zeiti⸗ 

sung 
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gaung erwarten, und die nicht gargekochten Beeren 
wegen ihres herben Geſchmacks nicht genieſſen koͤn⸗ 
nen, als an der Alicanten⸗ Traube. Die größte 
Sammlung von Weintrauben in Deutfchland, if 
durch den Fleiß des verftorbenen Geheimdenraths 
Bilfingers im Würtembergifchen gemacht worden, 
wovon man dag DVerzeichniß in der Abhandlung 
des gefamten Weinbaues ©. 299. lieſet. ch 
bin aber zreifelhaft , ob verfchiedene als befondere 
Sorten angeführte, von einander merflich unterfchies 
den ſind; wenigftens, da mehrere im Geſchmacke und 
der Güte ſich einander nichts nachgeben, fo wird ein 
jeder zufrieden feyn, wenn er die gewoͤh lichſten Sor⸗ 
ten hatz zumahlen da teife Trauben nicht fo geſchwind 
‘als andere vorbefchriebene Früchte paßiren, fondern 
miehrere Wochen lang verwahret und erhalten werden 
Fönnen. (192) a EN 
Die mie befannten beften Sorten find. 
1) Die frühe ſchwarze, Le Raifin pr&coce ou 
Morillon noir; welche am erften von allen reifer, 
und leicht und voll träger, die Sliegen und Weſpen 
ſtellen ihr am mehrften ach. Valle 
8) Die Burbedel, Le Chaffelas blanc, weil die 
Beeren daran einzeln figen, fo reifen fie beffer, als 
‚an andern Sortens Sie gehen im Gefchmad den 
mebrften andern vor, _ AR 
3) Le Chaflelas musquẽ, wird, 10 er reif wird, 
wohiſchmeckender gehalten, ift aber ſchon weichlicher. 
4) Le Mufcat rouge, der rothe Muskateller 
iſſt eine der füffeften und angenehmften Trauben, wenn 
er reif wirds da die Beeren daran einzelner figen, als 
am weiffen Musfateller,, fo veifet er cher, traͤgt aber 


“nicht gern 
RR Dd— 5) Le 


X 


420 Rierte Abtheilung. 
5) Le Mulcat noir, der ſchwarze Muscatel⸗ 
ler will viel Sonne und eine warme Gegend haben. 

6) Die rothen und weiſſen Treminer, unter⸗ 
ſcheidet blos die Farbe; Beyde tragen gleich voll und 
treiben nicht fo ftarf ins Holz wie andre; Es ift dem 
Geſchmacke nach die füffefte Traube. Das dicke Haute 
lein und die Fleine Beeren verringern ihren Wehrt. 

7) Der Riefling ift die faftigfte von allen; ges 
fau aber nur denen im Geſchmack, die das ſaͤuerliche 
lieben. Weil die Beeren dichte in einander ſitzen, 
faulen ſie leicht an; Man kann alſo die Trauben von 
dieſem Rießling am wenigſten aufheben. Vielleicht 
iſt die Blanke im Wan ©. 308. dieſe nem⸗ 
liche. 

8) Le Ciouta, Cicutat, Raifin d’Autriche ou 14 

feuille de Perfil, die Peterfilien- Traube ift im 
Geſchmack dem Guthedel völlig gleich, blos daß mar 
fie wegen des tief eingefchnittenen Laubes ziehe. Die 
übrige Sorten, welche mehr der Veränderung als 
des Nutzens wegen gezogen Werden, find. 
9) Die Corintben-Traube, Le Gorinthe Ber | 
eu rouge, ift eine Darierät von der Gurhedel, und 
hat Beeren ohne Kerne, daher die Beeren nur Flein. 
und unvollfommen find Weil die Sonne fiedeftocher 
durchſcheinen kann, pflege ihr Geſchmack füß zu ſeyn. 

‚10) Die Schweitzer Traube, Le Raiſin pana- 
che de noir & de blanc, ift eine vermuthlich aus Ker⸗ 
nen entftandene Spielart von ſchlechtem Geſchmacke. 
Die geſtreiften Beeren, davon einige ganz grün, ans 
dre ganz blau zu ſeyn pflegen, geben ein artiges Une 
ſehen; Im Geſchmacke wird man aber fehr betrogen. 
Bidet gedenfer einer andern ähnlichen Spielart, die 
vom Stiel an bis auf die Hälfte blau, übrigens aber, 
weiß iſt. x In 


{ 


ee 


In Amerika hat man verſchiedene wilde Sorten 
von Weinen, twelche man abet blos der Mannigfaltig⸗ 
keit wegen unter andern Stauden ziehet, und wovon | 


‚die Beeren feinen Nutzen haben. Vitis labrufca, vul- 


ina, arborea. Kalm gedenfer ihrer verfchiedent- 
lich, daß fie in Menge wild warhfen, und ſich bis i in 
die Gipfel der Baͤume hinaufſchlingen. 

Der ſogenannte Jungfern⸗Wein, welcher ie 


. fam das Mittel zwifchen dem Weine und dem Epheu 


äft, wird vom Ritter Zinne zu diefem Geſchlechte 


gerechnet, Hedera quinquefolia. ©. oben ©. 165% 


Hole daran. 


a BR 
Der Wein wird blos durch Ableger fortge⸗ 
‚ Pflangetz von Feine Dbftbaume aber Ian ſich 
leichter Ableger machen. 
Ma⸗ leget entweder eine am Stocke noch ff ißens 
de Ranke in die Erde, fo fehläget ſolche fofort an jeden 


Knoten Wurzeln; man ſchneidet ſie im andern Herb⸗ 


ſte oder Winter ab und verſetzt ſie. | 
Oder aber man legt eine abgefchnittene Ruthe in 
die Erde, fo ſchlaͤgt auch diefe Wurzeln. Esift da⸗ 
bey nur folgendes zu beobachten, wie mir von einem 
Weinlaͤnder iſt gelehret worden. 
1) Man fuchet dicke vollkommene recht reif gewor⸗ 
dene Kuchen aus: Diejenigen woran die Knoten am 


naͤchſten find, find die beften. Mar nimmt nicht 


gern das oberfte von einer Ruthe. 
2) Die Reben werden ungefehr einer Elfe langges 


| ſchnitten, fo daß fie wenigftens drey Knoten enthals 
ten: fie werden dicht ber und dicht unter einem Kno⸗ 


ten abgefihnitten, einige laffen unten etwas vom alten 
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3) Dben muß ein Knoten gewähler werden, wo an 
der einen Seite ein Blatt, an der andern aber ein 
Häcklein gefeffen hatz fonft wird die Rebe oben leicht‘ 

trocken. 

4) Es ift beſſer, daß man die zu legenden Keben 
fehon im Herbfte abnintme, und des Winters in: der 

Erde verwahrt; fie verfrieren fonft leicht, 

5) Man macht alsdenn an der Stelle, wo ci 
Meinfiod fechen fol, einen Öraben, von der Mauer 
"ab vorwärts, fuͤllet ihn mit guter Erde, und fchläge 
hinten einen etwas aus der Erde firhenden Pfal, wel⸗ 
cher zur Machricht dient, wo die Mebe lieget. 
6) Der Grabe wird mit lockrer Erde vol gefüllet, 
daß noch ein guter Spaten hoch fehler: Die Rebe 
wird alsdenn Horizontal in der Erde berausgelegt, 
oben etwas Frum in die Höhe gebogen, unter den obern 
Knoten mit einer Eleinen Weide an den Pfal beveſti⸗ 
get, und hierauf mit Erde beſchuͤttet, fo daß auch 
das obere Ende bederket wird, Die Rebe wird im 
erften Sommer nur Eleine Schoffen treiben; Es ſcha⸗ 
der ihr nichts, wenn fie gleich) einknicken follee, BR 

7) im Herbfte locfere man am Pfale die Erde 

um der Rebe auf, fehneider oder bricht die gefriebenen 
Schoffen unmittelbar an dem Knoten weg, zernichtee 
auch alle Fleine am obern Knoten etwa ausgewachſene 
Wurzeln, und bedecke? den Knoten wieder mit Er⸗ 
de, ſo wird er in folgendem Sommer ſchon ſtaͤrkere 
Schoſſen treiben; Sind ſolche ſtark genug, ſo kann 
man im zweyten Herbfte bereits ein oder ziween Sinoten 

figen laſſen, und im vierten oder fehfteh Sabre Fruch⸗ 
te haben. 
8) Es iſt gut, die erſten Jahre die Wurjeln an den 
obern Knoten ſedeema zu zernichten ‚weil, ie 

fon 
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fonft zu viele: sm — zen: Nebenran⸗ 
ken austreiben. | 


$. BER 


Sn der Wartung erfordert ein Weinſteck 


ſo viel und faſt mehrern Fleiß, als andre Frucht⸗ 

baͤume, damit er alle Jahr häufige, vollfomme- 

ne und ſchmackhafte Trauben mit, vielen “Beeren 
liefre. 


1) Vorläufig ſiehet man im Sommer darnach, um 
recht ſtarke und reife Nanfen zu haben, fonft hat * | 
künftig Feine Früchte zu hoffen, 
22) Es werden alfo alle Fleine uͤberfluͤßige und fels 
ne Trauben fragende Mebenranfen, welche den übris 
‚gen nur den Saft wegnehmen würden‘! von Zeit zu 
Zeit weggenommen. 
3) Solche dürfen nicht geſtutzet renden ‚ fondern 
‚man bricht fie unmittelbar, wo ſie ausgewachſen find, 
weg, indem ſie fi allda, wenn man fie nur etwas 
bieget, fo lange fie in vollem Safte fiehen, gar leicht 
abloͤſen. I 
4) Man bricht auf gleiche Weiſe alle kleine an den 
& Hauptranfen in den Winfeln der Blätter auswach⸗ 
sende Junge Schoſſen welche man Geitz nennet, 
weg g. 
5) Blaͤtter und Gaͤblein darf man aber an denen 
Hauptranken ja'nicht wegnehmen. | 
6) Man hält das Befchneiden des Weinftockeg am 
— im Herbſte, ſobald die Fruͤchte oenonmen 
nd 
7) Der Weinſtock ſetzet die Trauben an denen erſt 
eben jung auswachſenden Ranken an; Man nennet 


dieſe — | 
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8) Alt Holz treibt feine Sruchtreben, fondern die 
jungen imvorigen Sommer — und gehoͤrig reif 
gewordenen Ruthen. 

9) Man erkennet leicht die Knospen, welche Sruchte 
reben treiben wollen, weil fie difer find. 

10) Die untern Knoten an einer folchen jährigen 
Huth: pflegen feine Fruchtreben zu treiben , und über 
den fechjten Knoten kommt auch Feine Frucht. 

11) Da die jungen Neben über 12 Schuh lang 
treiben, dag alte Holy aber Feine Sruchtreben giebt, 
fo muß man den Weinftock fo kurz, wie möglich hal- 
ten, und jedesmal tm alten Holze fo fehneiden, daß 
man einige junge Ruthen auf vier bis höchftens ſechs 
Augen ftehen laffe 5 wenn die oberften: zwey noch 
Fruchtholz zu verfprechen ſcheinen. 

12) Eine ſolche Ruthe treibt aus jedem Knoten 
Reben; man ſchonet jedesmal am liebſten die unter⸗ 
ften ‚und die übrig bleibende, welche oh Frucht find, 
bricht man weg, 

13) Die oberften Knoten pflegen die ſtaͤrkſten Re⸗ 
ben zu treiben; Man ſchneidet aber die alte Ruthe 
im Herbft über der erften oder zwoten guten Rebe 
weg, und kuͤrzet dieſe wie vorhin. 

14) Man ſuchet die abgeſchnittenen Ruthen wo 
moͤglich krum im Zirkel zu biegen, und ſie ſo anzu⸗ 
binden, wenigſtens bieget man ſie ſo viel moͤglich un⸗ 
ter ſich. Einige Arten wollen mehr als die uͤbrigen 

gebogen ſeyn; Dies heiſſet man ihnen Boͤgen geben. 

15) Das Beſchneiden darf nicht ſpaͤte im Fruͤh⸗ 
jahr geſchehen, wenn der Saft ſchon in Bewegung 
iſt; denn fo verblutet ſich der Stock. Es iſt dem⸗ 
lich eine Eigenſchaft, die der Weinſtock mir den Bir⸗ 
Fen gemein hat, daß er, wenn er zu der. Zeit, gi — 
WE 2 aft 
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Sdaft in Bewegung iſt, und die Blätter noch niche 

ausgebrochen find, verwundet wird, den Saft in ei⸗ 

‚ner geoffen Menge laufen laͤſſet; Dies nennet man 
Bluten, und den Saft felber die Thraͤnen. Man. 
famlet folche zu Zeiten in einer angehangenen Flaſche 
auf, indem man dieſen Thrönenfaft gut für die Au⸗ 
‚gen haͤlt; vieleicht ließ fich auch ein folches Gerränf 
daraus bereiten, wie man aus dem Birkenfaftemachts 
Man will beobachtet haben, daß das Thraͤnen einem 
Steocke im Wachsthume und der Fruchtbarkeit nich 
fihade, es iſt mir aber nicht glaublich. | 

16) Wächfer eine gute Rebe zu lang, fo pflege 

man fie wol abzufneifen, fie treiben aber alsdenn, 
wenn es zu früh geſchiehet, leicht unnuͤtze Nebenfchofs 
fen; das Abkneifen findet alfo nur ſtatt bey fehlechren 
Reben, welche man wegbrechen follte, die aber eine 
oder andre Frucht haben; —— Reben bricht man 
lieber ganz wege \ 


a | $. 192, 
Es ift noch uͤbrig zu zeigen, wie man reife 
Trauben verwahren ſolle. ($. 189) | 


Man verwahret fie 


1) am Stocke, wenn man über jede Traube einen 
Beutel von Papier machet. Diefer hält nicht allein 
die Kälte, fondern auch die dem Weine ſehr nachſtel⸗ 
lenden Fliegen und Weſpen ab. 


Einige machen Beutel von Gage, welche ſie über 
feine Reifen fpannen, in der’ Meynung, daß die 
Sonnenftealen beffer durchwirfen, auch die Trauben 
leichter ausdänften Fönnten. Ich halte aber das Pas 
pier heſſer, jenes Mittel iſt auch zu koſtbar. 
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Beutel von Wachstuch anrathen, welche man uͤber 


— 


Andre wollen gegen den Herbſt fuͤr bie Kälte gar 


das Papier ziehen ur die Trauben ‚behalten aber 


darin nicht Luft genug 


2) Wenn Fröfte zu befürchten find, ift am beſten 
man nehme die Trauben ab. Hat man Reben mit 


vielen Trauben ; fo ſchneidet man: die ganze Rebe ab, 
und haͤnget fie unter den Boden im Keller auf, oder 


man fchneidet jede Traube ab, klebet den Stiel mit 
Wachs oder Lack zu, bindet fie an einen Tannenteif, 


und hänget fie alfo aufs 
Andre rathen, man folle die Zeanben in. ein Faß 
aufhangen, und ſolches verdeckt halten / daß die Luft 
nicht dran komme. 
Wo Weſpen, Horniſſen und Fliegen häufig fi find 


und die Trauben verzehren, ift am beiten, die Nefter 


von jenen aufzufuchen und zu zerftöhren, die übrigen 


aber wegzufangen; Dies gefchiehet, wenn man Fla⸗ 


ſchen mit engen Hälfen an die Stöde hänger, ſolche 
mit Waffer, worin etwas Honig oder Syrop gemi⸗ 
ſchet worden, bis auf den drieten Theil anfüller, den 
Hals oben mit Honig beftreichet, und diefe, fo wie fie 
voller Ungegiefer find, erneureu Man muß aber die 


‚Gefangene ins Feuer werfen, fonft leben fie J— 


auf. 


—J— 
Da ich nur von den Fruͤchten handle, in wie 


weit fie zur Speife dienen, fo übergehe hier die 


Beſchreibung, wie man aus den Trauben den 

Mein preſſe. 
Man macht auch Weintranben, ſonderlich das 
Mark aus den Musfatelertrauben mir Zucker ein, 
—5 es 


Ei 


J 


es if aber‘ meines Bedünfeng eine der fchlechteften 
Konfituͤren; daher nicht der Mühe werch ‚balte, die 
Anweiſung dazu hier mitzutheilen. Hier ift dagegen 
die Vorſchrift zu einer gar nugbaten Trauben Po⸗ 
made, welche des Winters vornemlich, wenn die 
Haut fpröde wird, oder ver Mund gar aufſpringet, 
BORN Dienfte leiſtet. | 
„ Mean nimmt ein Pfund frifche Butter, fo wie fie Mund: 
B der Milch geſchoͤpfet wird, nur etwas ausgekne— Fennn 
nicht gewafchen, noch weniger geſalzen. Preſ— 
er fodann aus ſchwarzen noch nicht völlig reifen Trau⸗ 
ben (oder in deren Ermangelung aus Borftörfere ⸗ 
Apfel) ein Möfel oder + Quartier Saft, giebt dazu 
4 Quartier Kofenwaffer und ein viertel Pfund reines, 
gelbee Wachs. Diefes zufammen muß in einem neus 
‚en wohl glafurten Topf fo lange gelinde kochen, bis 
das Wafler verkocht ift, und der Schaum bräunliche _ 
wird, auch ein Tropfe, den man auf Kohlen fallen 
a nicht mehr ziſchet. Ä 
Man muß alles zu Zeiten abfehäumen und umrü 
ren ‚ die Buttermilch pflege fonft gern anzubrennen, 
das Rühren muß mit einem hölzernen Span gefchehen. 
Es darf fein Metal dran kommen. Wenn dag Waf- 
ſer nach einer Stunde verkocht ift, ſchuͤttet man das 
übrige in Eleine mit Roſenwaſſer benegete Taffen, da⸗ x 
mit man zu bequemern Gebrauch viele runde Tafel 
oder Bödgen davon erhält, welche man in eine Schach⸗ 
tel packet, und an einem fühlen Orte mehrere fahre 
verwahren Fann. Sie müflen verfchloffen gehalten. 
werden, um den guten "Geruch zu behalten, den ‚die 
Pomade vom Roſenwaſſer anninınit, Wer das wohl 
riechende liebet, kann auch Drangenwafler, Jesmin 
eder Cederoͤl, oder dergleichen dazu nehmen. Dan 
‚reis 
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 Keibet fi die Haut damit, wenn man in die Kälte 
gehet, oder wenn fie fpröde suieh, oder wenn man 
ſich geſtoſſen hat. 

Die bekannten trocknen Roſinen, Vor paſte wer⸗ 
‚den aus getrockneten groſſen Weintrauben in Spas 
nien, Italien und Griechenland; und die Körinthen 

aus der oben n; 9, erwehnten Eleinen Korinthentraus 
be gemacht, 


serssspesissssseriersenenh 


Dritter Abſchnitt. 
Bon Johannisbeeren. 





$. 194 | 
Die Johannis beeren ($ 177) haben viel 
aͤhnliches vom Weine, DE aber auf Auen 
„Stauden, 


Zu diefem nemlichen Sefehfechte der Johannieber⸗ 
ren, gehören verſchiedene Pflanzen, welche im Deut⸗ 
ſchen befondre Namen führen, von dem Ritter Zins 
ne aber mit Rechte unter dem Geſchlechtsnamen Ri- 
bes begriffen werden, nemlidy: 

1) Ribes rubrum, die eigentliche "Tohannisbees 
ren, franz. Des Großäilles rouges, Ribettes, engl. 
Red-Currans, Red - Groffberries, holländ. Roode. 
Aalbefien, ſchwed. Winbär , wovon hier die Rede 
if $. 195. 
va) Ribes alpinum, in deutſchen Gärten gemeinig⸗ 
lich der Borinthenbaum genannt, F. 197. 


3) Ribes nigrum, die Gichtb eeren. $. 798 ; 


q Ribes groflularia, Sraselkeiuen 199° 
Ale 


Bon Sohannisbeeren, 29 
Alle haben mit einander gemein, daß die Fleine 
runde Frucht unter der Blume figet, welche, wenn 
ſie abgebfüher hat, und trocken wird, auf der Spitze 
der Frucht eine Fleine Krone machet: Die Beeren find 
klein, und haben nur wenige Kerne; dieſe beobachs 
ten aber feine gewiffe Anzahl. 
Be | | $. 195» ——8 
1. Die rechten Johannisbeeren, Ribesru- 
brum, ($. 194) unterfcheiden fi) , daß ihre 
Beeren an langen berunterhangenden Sträuffern 
‚ wachfen. Aus einem geraden Stiele geben klei⸗ 
ne Nebenſtielchen; an deren jedem eine einzelne 
Deere ſitzet. | 

Die Beeren find Halb durchfichtig, und man kann 

die Kerne darin liegen fehen | 

Wir haben davon dreyerley Varietaͤten, a) an den 
gemeinften find die Beeren roch 3 Diefe find die 
ſchmackhafteſten, und diewir am mehrften gebrauchen, 
. byan einigen Pflanzen find die Beeren fleifchfatz 
Ben, nd - 7 * 

c) an andern weislicht oder Perlfarb, Groſſularia 
hortenfis fructu margaritis fimili, C. B. P. franz. 
Groſeilles perl&es, Einige unterfcheiden noch eine 
gröffere Sorte, die aber den Grund in der Cultur 
zu haben ſcheint. 3 
Alle drey Pflanzen haben Feinen weitern Unter⸗ 
fcheid als die Farbe der Beeren. Daher man fie nicht 
fuͤr unterfchiedene Sorten annehmen kann. | 

Die leztern beyden find zwar weniger fauer alsdie 

rothen; haben aber auch nicht das Scharfe, le pi» 
quant, was die rohen eben. angenehm machet; ſchik⸗ 
Ten ſich Daher niche fo gus zum Kochen und *7 | 
en⸗ 
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chen. Weswegen man denn von den rothen Jo⸗ 
hannisbeeren allemal die mehreften in einem Garten 
anbauen fol; die übrigen dienen nur um die Farbe 
der erften auf der Tafel mehr zu erheben, und die 
Mannigfaleigkeit zu vermehren. 

Wenn man Johannisbeeren⸗ Stämme oeullet, und 


an eine Mauer pflanzet, fo werden die Sträuffe bey⸗ 


nahe einen halben Schuh lang, und die Beergen fo 


groß wie kleine Weinbeeren. Dieſe Johannisbeeren 


ſowol als die folgenden, laſſen ſich leicht durch die häufs 


fig an den Wurzeln auslaufenden jungen Schoͤßlinge, 
er durch bloffes Einſtecken junger BAER fortpflans 


"Man kann ſie zu einem Stamme mit einer orbent⸗ 


lichen Kugel ziehen, wenn man beym Stecken junger 


Reiſer, diedaran befindlichen Augen mit einem Meffer 
herauslöfet; fonft treiben fie dafelbft von neuen aus, 


wenn man die Augen blos wegbricht.. Sie tragen 


aber fo befchnitien nicht fo gute Früchte; Um gute 


Fruͤchte zu haben, muß man die Stöde auch öfter 


erneuten, 

Man mad;t in England von den Sohannisbeeren 
mehr Werks, wie bey uns, und sicher fie viel an 
Spalieren. | | 


TR 8 I §. 196. 


Gezucker⸗ 
te Johan⸗ 
visbeeren 


Einge⸗ 
machte 
Johan⸗ 


Die rothe Sobannisbeere ift eine der Befen 
Fruͤchte zum Einmachen. 


Die Teichtefte Art Fohannisbeeren auf die Zafel 
tu geben, iſtz wenn man fie in geſchlagen Eyerweis 
tunket, und drauf in fein geftoffenem Zucker umkehret. 

Solche mit Zucker einzumachen, pfluͤcket man die 
Beeren bey trodinem Wetter; ee fie einen —* in 

der 
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der Stube ſtehen; Zupfet die Beergen von den Stie⸗ nisbee⸗ 
len; Reibet eben fo ſchwer feinen weiſſen Zucker, als ren. 
Beeren man hat, klein; ſiebet ihn durch; ſetzet ihn 
in einem Keſſel uͤber ein gelindes Feuer; ruͤhret ihn 
bis er recht warn ift, und anfaͤngt Klumpen zu ſez⸗ 
zen; alsdenn die Sohannisbeeren hinein gethban und 
beſtaͤndig gerührer, ohne fie zu zerdruͤcken; es jetz 
‚plagen ohnehin genug, die Saft geben, und je mehr 
ganz bleiben, defto beffer iffies: Man Läffer fie über - 
dem Feuer, bis fie eben anfangen an der Seite Dlas 
fen aufzuwerfen, und zu fochen: Nachdem fie erfals 
tet, fuͤllet man fie in Öläfer oder Fleine fteinerne Tös 
pfe, und wenn fie zu mäßricht werden follten, brauche 
man das Eingamachte nicht umzufochen, fondern fcbie- 
bet nur die Töpfe, wenn das Brot gar ift, eine Wels 
le in den Backofen. — = 
>. Man vermifcher auch wol Himbeeren und Johan⸗ 
nis beeren zuſammen. | 0 
NMehmet 7 Pfund Johannisbeeren, 2 Pfund Glas⸗ gohan⸗ 
kirſchen mit ausgemachten Steinen; ı Pfund Him⸗ Miöberren 
beeren mit dem erften fauber abgepflückt; laſſet fie zer Juled. 
quetfchet 24 bis 30 Stunden in einem irdenen Topfe 
im Keller ſtehen; reibet alles gelinde durch ein Haaren 
Tuch in eine porcelaine-Schüffel, worin 2 Pfund fein 
geriebener Zucer gethan worden; Wenn aller Saft 
durchgelaſſen iſt, laͤſſet man ihn in einen meßingen 
Keffel eine viertel Stunde lang kochen; Im Kochen 
- fleißig abgefchäumer, und wenn es kalt, in Bouteillen 
% verwahrt, Ber F | 
Eine Gallert und Gelee macht man am ficherften Johan⸗ 
alſo: Pflücder die Beeren bey recht trocknem Werter, —— 
und nachdem es in einigen Tagen nicht geregnet hat, —5 
ſonſt ſind ſie zu waͤßricht: Laſſet ſie noch einen Tag 


? 
im 
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im Zimmer ftehen; Zupfet fie vonden Stielen; prefs 

fer fie durch ein Haartuch; gebet den Saft in eine 

porcelaine Schüffel, wieget zu ein Pfund Saft fünf 

viertel Pfund von dem feineften wohl geriebenen und 

durchgefichten Zucker ad; Man Fann erft die Beeren 

und hernach die zurück gebliebene Kerne wiegen, fo er⸗ 
gieber fich das Gewicht des Saftes, 


Darauf giebt man nach gerade und alle halbe * 
tel Stunde mit einem Loͤffel von dem Zucker etwas 
unter den Saft, und rühret folchen ohne nachzulafe 
fen, mit einem filbernen Löffel nach einer Seite her⸗ 
um, nicht zu geſchwind, aber ja ftets einen Weg, und 
mit einer beftändigen Hand, einmal nicht gefhwinder 
als das andre; Es muß alfo von ein®® Perfon fort- 
gefegt werden. Din Zucket muß man fo eintheilen, 
daß man zwo Stunden lang immer frifchen zazuſchuͤt⸗ 
tin übrig behält, und das Rühren muß an die drey 
. Stunden anhalten, bis der Saft dick wird, alsdenn 
fuͤllet man ihn in Fleine Gläfer, und verwahret ihn 
an eiuem fühlen Ort, fo giebt er einen ſchoͤnen Gals 
lert, welcher fib ohn alles Kochen hält; und zur 
Kühlung im Sommer mit Wein oder — vermi⸗ 
ſchet werden kann. 

$. 197 

2). Die Corintbenftaude, Ribes aim 
($.194) Beym Cramer, Steaußbeere, beym 
Baubinus, Rechbeere; beym Loeſer, Wils 
de Corintben genannt, engl. The Goofeberry- 
leav’d Currant; Sweet alpine Currant, fhwed, 
Mäbär, unterfcheidet fib von jener in dem weit 
Eleinerem und den Stachelbeeren gleichendem Lau⸗ 
be, die Frucht wächjt mehr Buͤſchelweiſe, ur her 
| ei⸗ 
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kleinen Trauben ftehen in die Döße ‚ auch dichte 
in einander, 


Die Früchte find fonft N * an den vorigen, 
aber ſuͤß und unſchmackhaft; daher ihr unrecht der 
Name von Eorinthenftaude beygelegt worden. 

Ich habe diefe Staude nur einmal wild wachfend 
angetroffen, an dem Mortholzers Berge im Amte Lau⸗ 
enſtein; wo fie aus den Nigen der hohen Steinfel⸗ 
ſen mit tief herunterhangenden Zweigen wuchs; als 
ich fie in den Garten brachte; hat fie eben, wie jene, 
gerade aufftehende Zweige erhalten. Man fol fie 
auch ohnweit Helmftäde wild in Hölzern finden. 
Sie dienet zwar zum eſſen, ift aber abgeſchmackt, 
trägt auch bey mir felten reife Früchte, giebt fon- 
| — wenn ſie ſchattigt ſteht, eine huͤbſche ſieben bis 
acht Schuh hohe Staude; in der freyen Sonne hin⸗ 
gegen bleibt ſi f e niedrig. 


$, 198. = - 
3) Die Bichtbeeren, Ribes nigrum, ($.194) 

fonft auch Bocksbeeren, ſchwarze Johan⸗ 
nisbeeren genannt: Blak currants, Squinan- 
ey-berries, engl. Caflıs, franz. arta Winbär, 
fehwed. kommen den erftern im Wachsthum fehr 
nahe, machen fich aber ‚bald fenntlih an einem 
üblen Geruch, den die ganze Pflanze hat, die 

Fruchtſtiele find auch etwas haarigt. Die Dee 
ren find ſchwarz, dunfel und gröffer als jene. 


So wiederlih der Geruch diefer Pflanze ift, fo 
. unangenehm ift auch der Geſchmack. Indeſſen feh— 
let es nicht an einigen, welche diefe Beeren zum Wols 
ſchmack eſſen; Undre wollen fie dagegen für ungefund 
halten. Der befondere Geruch ſcheinet auch erwas 
3ezpil2.s Er ver⸗ 
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verbächtiges anzuzeigen: Der KRirter Linne fuͤhret 
ſie in ſeiner Materia medica und Flora ſuecica als ei⸗ 
ne heilſame, in verſchiedenen Zufaͤllen mit Nutzen zu 
gebrauchende Frucht an, auch kann man mit den 
jungen Blaͤttern dem Brantewein die gelbe Farbe 
vom Franzbrantewein geben. Dieſe Gichtbeeren ha⸗ 
be ich verſchiedentlich wild in Hecken und Hoͤlzern an⸗ 
getroffen, aber nie die rothen Johannisbeeren. | 
In Amerika trift man eine andre Art an, Ribe- 
“ fium nigrum penfylvanicum floribus oblongis Dill.H. 
Elth..p.:324. Tab. 246. f. 315. Ribes inerme race- 
mis glabris floribus campanulatis Mill. welche der 
Rirter Linne nur als eine Barietät von jener “ 
Gichtbeere erfennet, ‚die fich aber im Wachsthum 
ziemlich merklich unterſcheidet. Ihre Blumen ſind 
lang Glockenfoͤrmig, und die Beeren oval, haben 
anbey auch den wiedrigen Geruch von jenen, doch 
auch feinen angenehmen Geſchmack. Die Blaͤtter 
ſind klein, in der Form und Groͤſſe, wie die von der 
Corinthen⸗Staude. | 
— e riss hpreri rer 


- Dierter Abfehnitt. 
Bon den Stagelbeeren. 





Ber, RE Ne or 
Die Stachelbeeren , ($ 194 ) fonft auch 
Bloſterbeeren, Rriffobrenbeeren, Araus- 
beeren, Stickbeeren, Stechdorn, genannt : 
franz. Le Grofeiller, engl. The Goosberry bush, 
holländ. Kruys befien, ſchwed. Krusbär, Fommen 


dem — nach voͤllig mit den vorigen Jo⸗ 
bannis⸗ 
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hannistrauben uͤberein, und werden daher von 
dem Ritter Linne damit verbunden, unter dem 
Namen Ribes Groſſularia. Diefe unterſcheiden 
ſich nur, daß ſie die groͤſſern Beeren einzeln tra⸗ 
gen, und daß die Staude mit Stacheln beſetzt iſt. 


Dieſe Stacheln haben auch zu. der Deutſchen ges 
wöhnlichften Benennung Gelegenheit gegeben; Ich 
babe aljo, da fie im Deutfchen einen unterfchiedenen 
Namen haben, und mehrere Abwechfelungen davon 
zu bemerken find, ihnen einen befondern Abſchnitt 
gewidmel | 

Die befannteften Arten davon find, 


a). Milde Stachelbeeren. Ribes uva crilpa, 
Dieſe wachfen in Heden ‚und haben an den Sticlen 
der Blätter nur ein Flein Mebenblatt, Bractea mo- 
nophylia. Die Frucht iſt klein, glatt ‚ und brauns 
elb. 
6) Weiſſe Stachelbeeren. The pearl Goos- 
berry ; Ribes groflularia haben länglichte runde, weiß 
fe, aufder Oberfläche mit Eleinen Härchen beſetzte Bee⸗ 
ven, auch find die Stacheln nicht fo häufig noch ſtark 
daran, 

3) Die rörben Stachelbeeren. Ribes reclina- 
zum, diefe haben etwas breitere Blätter und an den 
Stielen ein dreyfaches Nebenblatt. Bradtea triphyl- 
la. Die Zweige hangen mebr nieder und haben we- 
niger Stacheln. Die Seuche ift roch, und wird zu> 
letzt ſchwaͤrzlicht. 

4) Die grünen Stachelbeeren. Groſſularia 

| yiridis hirfäta Park, hat groffe, Eyrunde, über und über 

mit vielen ftärfern Haaren befegte Beeren, und ber 
* S die gene darde, RN fie * iſt. 

Bo Ee 5) Die 
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5) Die ffachlichre Stachelbeere. Ribes oxy- 
acanthoides. L. Groflularia oxyacanthz foliis ampli- 
oribus e finu hudfonis P/uk & Dill. H. Elth. p. 166. 
T. 139. Un diefer find die Zweige über und über 

mit vielen aber weichern Stacheln befegt; Die Bläts 
. ser find tiefer eingezackt. Die Beeren yind Elein, 
nicht viel gröffer als die von den Johannistrauben, 
werden am Ende dunfel purpurfarbig, find anbey mit 
einem bläulichen Staube bedceft, und haben nur eins 
zelne wenige Saamenförner, 

6) Die Canadenſiſche Stachelbeere, 
cynosbati L. iſt im Anſehen und Wachsthum den vo⸗ 
rigen ähnlich, hat aber groͤſſere Beeren faft in der 
Groͤſſe einer Haffelnuß, welche über und über mit 
ftarfen Stacheln befest find, und Strausweiſe wach⸗ | 


Die 1.2, 3. 5. und 6. Art erfennee der Ritter 
verdienet um fo mehr befonders bemerfet zu werden, 
da 5 im Geſchmacke und wegen der Groͤſſe den Vor⸗ 
zug hat. 

Man hat Ban noch — beſondre Spiel⸗ 
arten, Z. E. weiſſe, auch hellrothe, runde, glatte; 
gelbe, runde und laͤnglichte, welche, wenn ſie reif 
ſind, braͤunlicht werden. Da dieſe Veraͤnderungen ver⸗ 
muthlich aus Saamen oder durch die Cultur entſtan⸗ 
den ſind, ſo machen ſie zweifelhaft, in wie weit man 
jene ſechs als ſo viel urſpruͤngliche Stammforten ans 
fehen koͤnne. 

Sie werden alle gleich den vorhetgehe von 
Auslaͤufern und durch Stecken ohne alle Mühe vers 
mehre und fortgepflangt. Miller räch, fie im Herb- 
fie gu Ken ‚ ‚wenn das taub abfallen will. 

$. 200. 
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Alle Stachelbeeren werden im Julius nebſt 
den Johannisbeeren reif. 


Ob ich ſie gleich unter den übrigen Früchten am _ 
wenigften ſchmackhaft halte, fo finden fie doch einige 
Liebhaber, und haben mit den Johannisbeeren den 
nemlichen Vorzug, daß fie reif werden , wenn die 
Kirſchen aufhören, und che die Pflaumen ankommen. 
Sie halten fich auch ziemlich lange, ſonderlich die ins 
wendig in den Büfchen figende Beeren, weil ihre 
Sarbenicht, fo wie an den rothen Früchten, Menfchen 
und Vögel anlocket, auch die Stacheln fie mehr fir 
‚ern 5 Ihr Geſchmack iſt Anfangs fäuerlich doch 
nicht herde; je reifer fie werden, defto mehr vergeht 
das fäuerliche; wenn fie überreif find, werden fie zwar 
ſüß oder unſchmackhaft, kadde. ur 


$ı 201: 


Man mache die Stachelbeeren auf verfchiedes 
ne Art ein 


Am erſten nutzet man die Stachelbeern zur Küche, SeRsfte 
wenn fie noch Elein, und die Kerne darin noch weich) eng 4 
find, da fie denn mie Zucer geftoft, und zum Bra 
sen gegeſſen werden, 


Dergleichen junge Stachelbeeren bebet man auf Stachel 
den Winter in Bouteillen auf: Es wird, nachdem — —— 
die Blumen und Stiele abgebrochen worden, eine hen. 
Bouteille bis oben angefüller, und in einem mit kal⸗ 
tem Wafler angefüllten Keffel über das Feuer gefekt, 
bis das Waffer recht kochet, alsdenn wird die Bou⸗ 
teile während des Kochens mit einem weichen wohl⸗ 


feplieffenden Pfropf fo nf “ möglich ne 


— 
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und heraus — auch verpicht, und in den 
Keller in Sand geſetzt. 

Auf gleiche Weiſe kann man Erbſen, en, h 

“auch Bickbeeren aufheben. 

Einge- Ja der Geftalt von Hopfen werden fie fo zube⸗ 


beeren, Man pfluͤcket fie, ehe fie zeitig — wenn eben 
das Fleiſch um den Kernen weich wird, ſchneidet oben 
ein Kreutz darin, nimmt die Kerne heraus, ſticht un⸗ 
ten ein klein Loch durch, und durch ſolches einen Kir⸗ 
ſchenſtiel, ſchiebet ſo mehrere uͤber einander, in der 
Geſtalt eines Hopfenknopfs. Will man ſich dieſe 
Mühe nicht geben, fo werden blos die Kerne aus den 
. Beeren gemacht, 

‚Drauf läffer man Waffer Eochen in einem Reffel, 
den man verfchlicffen Fann ; nimmt folches vom Feuer, 
giebt die Stachelheeren hinein, deckt den Keffelgu, und 
laͤſſet ihn vier und zwanzig Stunden ſtehen, ſchoͤpfet 
alsdenn die Beeren in eine flache irdne Schuͤſſel, gieſ⸗ 
ſet gelaͤuterten Zucker drüber, deckt, um die Beeren 

nieder zu drucken, ein Papier ——— gieffer vier Tas 
ge lang den Zucker täglich ab, Läffee ihn wieder did 
kochen, jedesmal aber erſt erfalten, ehe er über die 
Beeren gegeben wird; wenn der Zucker nicht mehr 
„merklich diinne wird, Täffer man ihn nochmal fochen, 
ſchuͤttet die Beeren felber hinein, Täffee folche damit 
auffieden, drauf erfalten, und füllet fie, wie gewöhns 
lich, in ein Glas zum aufheben, welches mit Papier 
zugebunden wird, in diefem müffen aber $öcher geſto⸗ 
chen werden, weil die Stachelbeeren leicht gähren, 

Ä und das Glas fonft fpringer. 
re Um eine Marmelade zu machen: nimmt man gu 
Marne, einem Pfund Stachelbeeren drey viertel Pfund * | 
Lade, er, 
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ker, laͤſſet ſolchen dick kochen, ſchuͤttet die ganzen, 
aber abgewiſcheten und gereinigten Stachelbeeren hin⸗ 
ein, laͤſſet ſolche darin kochen, rühret fie um, und 
bält mit dem Kochen an, bis der Brey fleif wird, 
daß man beym Umrübren auf den Boden fehen kann, 
‚alsdenn halb erfaltet in Gefaͤſſe gefüler. 


BE 


Fünfter Abſchnitt. 
Von den Berberigen. 


* 
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— SO: Berberigen, Berbers⸗oder Berbier 
beeren, Weinfchädling., Weinfepierling, 
| Regen ‚ auch Erbfel, Erbfichdorn, 
Saurach/ Saurdorn, Eßigdorn, Sal» 
ı ‚fendorn, Verſich genannt, ($, 177) wachen 
auf einer acht bis neun Schuh hoch wachfenden, 
amd viele gerade Mebenfproffen aus der Wurzel 
„treibenden Staude. _Berberis, vulgaris , frang, 
L’Epine vinette, engl. The Barberry-or Pippe, 
ridge- bush, hollans Barberis, ‚Sher Sauze- of 
Zuiring-boom. 


Die Berberitzen find gleichſam das Mittel — 
den Stauden und: Bäumen, da ſie ziemlich ſtarkes 
Hol; treiben, und doch Feinen hohen ordentlichen 
Stamm bilden. Das Holz ift unter allem europaͤi⸗ 


ſchen dag gelbefte, und unter der äuffern Vorke mit 


einer ziemlich dicken faftigen dunfelgelden Borfe be⸗ 
Fleidet, woraus fich eine gelbe Sarbe ziehen laͤſſet. 
Die Wurzeln find noch dunfler als das Holz felber, 

und in der Mitte endlich braun. Die Früchte wach⸗ 
/ RE A fen 
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fen in kleinen Trauben , die einzelnen Beergen find 
klein, lang, fallen aus dem ovalen in eine walzens 
förmige Geftalt, und enthalten zween harte Kerne. ' 

Ar den Blumen fann man die Befruchtung deuts 
licher wahrnehmen, als an irgend einer andern Pflan⸗ 
je. In denſelben ſteht in der Mitte das Eygen in 
Geftlt einer Eleinen Scule mit einem Kuopfe. Ger- 
men cylindraceum, ftigma orbiculatum germine la- 
tius, ſechs ausgehölete oben in Geſtalt einer Schel⸗ 
le oder runden Kugel zufammen feblieffende Blumen- 
blätter (Petala ſex concaua erecto- patentia ) umges 
ben eg, und unter jedem Blatte figet ein Staubfa⸗ 
den, an deſſen oberer Spitze an jeder Seite ein 
Staubkoͤlbgen, Anthera, angewachſen iſt, worauf 
der Staub in Geſtalt Eleiner gelben Kügelgen zu er> 
kennen ift. 

Bieget man nun an einer friſch aufblühenden Blus 
me ein Blatt mit einem fpigen Meffer oder Griffel 
gelinde zuruͤck, fo wird der darunter liegende Staubs 
faben ſich gefchwind vorwärts bewegen, und die 
Staubfölbgen an jenen Kopf oder Stigma anlegen, 
nach dafelbft zurückgelaffenem Staube aber fidy langs 
ſam wieder zurück ziehen, und die vorige Stellung 
nehmen; fo folgen die übrigen Staubfäden einer nach. 
dem andern, bis das Stigma mit Staub bedecket ift; 
Man kann aber die Staubfäden nicht bewegen, daß 
fie diefe Bewegung wiederholen. Aehnliche aber nicht 
fo merkwuͤrdige Verſuche liefet man. in Diſcorſo del- 
la irritabilita d’alcuni fiori nuovamente fcoperta. 
Fior. 1764. 

§. 203. 
Bon Biefer Berberitzen bat man — Va⸗ 
rietaͤten. 
An 
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) An den gewoͤhnlichſten, welche auch verſchiedent⸗ 
lich in Hecken angetroffen werden, wohin vermuth⸗ 
lich der Saame von Vögeln getragen wird, ſind die 
Beeren fhön leuchtend roth. 

b) Eine Varietaͤt hat weißliche Beeren. 
©) Die von Tournefort am Euphrat anggreof- 
fene Berberis orientalis procerior fructu nigro fua- 
, viflimo, ift nach dem Dübamel angenehmer von Ger 
ſchmack als jene, 

d) Eine vierte aus Canade Hat breitere Blätter. 
Berberis latiffimo folio , canadenfis Tourn. Sie 
. bringt feltenere Früchte von ſchwarzer Farbe, und 
ift von keinem Gebrauche. 

e) Faft in allen Gartenbüchern werden Berberige 
zen ohne Kern angeführet, und viele Gärtner behaup- 
ten, ſolche zu befigen; Ich kann mich aber mit meh» 
rern andern noch nicht überzeugen, daß es dergleichen 
beſondre Art gebe; fondern wenn die Stöde alt wer⸗ 
den und ftarf Holz befommen, fo bleiben die Fruͤch⸗ 
te ohne Kerne, oder vielmehr die Kerne Fommen darin 
nicht zur Vollkommenheit: wie diefes aber eine Art 
von Schwachheit und Krankheit ift, fo bleiben die 
sn fodann kleiner und trockner, mithin unbrauch⸗ 
ar. 

Eine.andere von dem Ritter ſelbſt dafuͤr erkannte 
Hauptſorte von den Berberitzen 4 die Cretiſche; 
Berberis cretica, welche dem Buchsbaume aͤhnliches 
aub, und nur einzelne Beeren hat, aber, fo viel ich 
weiß, nicht eßbar ift, und felten Srüchte trägt. 


$. 204 


Diefe Stauden wachfen in jedem Erbdreiche 
und find leicht fortzupflanzen. 


Ee 5 Man 


| ” 
1422 Viele Abtheilung 
Man muß ſie nur, wenn. fie Fruͤchte tragen fol» 
ien, in einzelnen Büfchen frey ziehen und nicht bes 
fchneiden; fie treiben alsdenn an der Wurzel häufige 
Ausläufer welche man abreiffet und verpflanget. 
‘Die rothen find eben fo, wie bey den Johannis⸗ 
beeren zum Gebrauche die beften. Man bemüher ſich 
. gemeiniglih , um die Sorte ohne Kern zu haben, 
weil bey dem Einmachen die Kerne herausgemacht 
werden müffen, und man diefe Mühe erfparen will: 
Die. Srlchte ohne Kerne find aber trocken und nicht 
mal tüchtig zum Einmachen , das Aufrigen der Bee> 
ven beym Einmachen ift auch nöthig, damit dev Zuk⸗ 
Fer beffer durchdringen koͤnne. Oben ©. 163. if 
fchon erwehnt worden, daß diefe Staude artige Hek⸗ 
fen giebt, man muß nur alle Jahr die an den Wurs 
zeln auslaufende Schößlinge abftoffen und wegeeifen 
ſonſt wird die Hecke zu dif von Holen 


La 
Die gemeine Berberigen find eine Frucht, wel- 
de man nicht roh eſſen kann, fondern nur zum 


Einmachen gebraucht. Ibre Reife iſt im ur. 
tember, 


Zum Roheſſen ift die Frucht zu — * die | 
Säure hat aber, wenn fie durch Kochen mit Zucker 
Ä aufgelöfer und vermifchet wird, was angenehmes, und 
ift alſo vornemlich für Kranke erfrifchend und ftärs 
kend; wie man denn auch die Frucht gefund. hält. 
Ehen wegen der Säure freffen fie auch die Vögel 
nicht gern, fehleppen aber. bie Beeren herum, daher 
man die Staude hin und wieder in Hecken antefft. 
een mit Um fie mit Zucker einzumachen, pflücfee man die 
Zader Barren mis den ganzen —* wenn ſie gg" 
rot 
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roth und reif genug ſind, fie braun oder welk wer- BR. 
den; ritzet jede Deere der länge nach mit einer ſpiz⸗ 
gen Nadel auf, faſſet durch die Ritze unter die Kerne 

und fprenget ſolche heraus, alsdeun werden fünf gder 
fechs kleine Zräubgen zufammen gebunden: Zu 2 
Pfund Beeren nimmt man drittehalb Pfund Zucker, i 
laͤſſet ihn fieden, bis er ſpinnet; läffet die Beeren dar · 

in auffocben, bis der Saftroch wird; Schäumer fie 
ab, nimmt ſie vom euer und läffet fi e eine Stunde 

lang erfalten, alsdenn müffen fie wieder langfam im 

Zuder kochen, bis diefer dick genug ift, und wenn fie 

erfaltee find, füllee man fie in Glaͤſer oder Töpfe. 

Man Eann fe auch, wenn fie zum erften mal geko— * 
chet find, in einem zinnern Gefäffe abfühlen laffen, Kr, - 
und die Beeren gleich in ein Glas parfen, die Brühe 

aber, wenn fie gähren follte, nach einigen Tagen abs 
gieffen, und befonders Fochen. 

Wil man fie trocknen, fo werden fie, nachdem fie Berberig- 
vorerwehnter maaffen zum erſten male ſtark gekocht Maͤuen. 
worden, bis den folgenden Tag auf einen warmen Ofen 
geſetzt. Gieſſet alsdenn den Zucker durch ein Sieb 
davon, beſtreuet die Beeren mit friſchem geſtoſſenen 
Zucker und laͤſſet ſie auf einem Bleche trocknen. 

Die Berberitzen halten ſich auch zur Noth unge— — 
kocht, wenn man fie Schichtweiſe mit feinem Zucker rigen. are 
in ein Glas pacfer, mit einem hölzernen Löffel veſt⸗ 
drucker, und das Ölas eine. Zeitlang an die Sonne 
ſtellet. Sollte die Brühe zu dünne werden, fo gief 

fet man fie ab, und kochet fie wieder, Es wird aber 
ein trodnes Wetter und guter Sonnenſchein erfor⸗ 
dert. 

Man machet ſie auf die Art wie die  Zecfihen mit —— 

ein. Eßig. 
Die 
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Getrock⸗ Die Beergen laffen fich auch trocknen. 
"erisen Wenn man deren einige an geftopfte Apfel obre 
Quitten giebet, erheben fie den Gefchmadf und geben 
eine angenehme Säure. 
Berberise Wo fie häufig genug wachfen, fol der gemeine 
— Mann ganze Faͤſſer davon ſamlen, und nachdem fie 
gequerfchet worden, und gegohren haben , Brantes 
wein davon machen. | 


EP PREE RE 


Sechſter Abfchnitt. 
Vom Kaffe ur 


— 









§. 206. 


"u Kaffe, Cofiea ($. 177) waͤchſt auf eis 
nem miftelmäßigen, ſchoͤnen, dem Jafmin aͤhn⸗ 
lichen Baume, und ift jedem befannt. 


Er unterfcheider fih von dem Jafmin eigentlich 
nur durch die Anzahl der Staubfaͤden, deren er fuͤnf, 
der Jaſmin aber nur zween hatt Die doldenweiſe 
wachfende Blume ift Trichterförmig mie einer ziems 
lich langen Röhre, und fünf groffen, fehmalen, in 
Geſtalt eines Sterns ausgebreiteten , Einſchnitten 
von weiſſer Farbe und einem angenehmen Jaſmin⸗ | 

Geruche. | 

Unter der Blume fit das Eygen, welches nachher | 
die Blume abfchiebet, und zu einer ovalen faftigen 
Deere auswächfer, die endlich braunroth wird, einer - 
ſchwarzen Kirfche gleichee, und in der Mitte zwey 
Eaamenförner hat; deren jedes in eine harte mem⸗ 

braneuſe Haut eingewickelt, und noch aufferdem mit 
| einem 
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einem feinen dünnen Häutgen umgeben iſt. Die 
Kaffebohne alfo, wie wir fie zum Getränfe gebrau« 
chen, ift der innere von feiner Bedeckung entblöffere 
Kern, R —— 
ge . 207. 

Man zieht junge Baͤume aus Kernen, welche 
in einem Jahre zweymal reif werden. 


Der Kaffebaum gehoͤret unter die ſeltenen Pflanzen, 
welche zu zwo Zeiten im Jahre bluͤhen und zeitigen 
Saamen bringen; Er bluͤhet nemlich im Fruͤhjahr 
und Herbſte, und die Fruͤchte werden ungefehr nach 
ſechs bis ſieben Monathen zeitig; daher der Baum 
ein gar artiges Anſehen hat, wenn er neben den rei⸗ 
fen Beeren zugleich voller Blüte ſitzt. Er iſt unftreis 
fig unter allen Bäumen, die wir im Treibhaufe ziehen, 
der fchönfte, undes ift faft Schade, daß er die freye 
Luft bey uns nicht vertraͤgt. ’ 
Wie diefer Baum gezogen und gewartet wird, leh⸗ 
rer Miiller am beften; deflen Werf in eines jeden 
Händen fich finden wird, wer diefen Baum sieben 
will. . / Mi | « 
ul... $. 208. | En 
Dan Fann zwar dasreife Fleifh von den Fruͤch⸗ 
ten des Kaffe roh effenz zieher ihn aber vornem⸗ 
lich um der inwendigen Kerne oder Bohnen willen, 
Das Fleiſch von den Beeren bat eine faſt wieder- 
lich fallende Suͤßigkeit, und man hat bald fart, wenn 
Man eine oder andre Beere gefoftet hatz defto ftärfer 
iſt bey uns.der Gebrauch derer trocknen Kaffebohnen, 
welche in unglaublicher Menge aus Oft- und Weftins 


dien zu uns gebracht werden; Es ift daher zu ver- 
wundern, 
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wundern, daß der Ritter Linne in der Diſſerta⸗ 
tion; Frudtus efculenti, den Kaffe ausgelaffen hat, 
Ein jeder. kennet das Getränf, welches wir Davon zus 
’ Kereiten; Die Bohnen werden in einem verſchloſſe⸗ 
nen Gefäffe unter fteter Bewegung über einem Feuer 
eroͤſtet, bis fie durchaus braum, aber nicht verbrannt 
nd. Sie müffen hierauf wol bedeckt gelaffen wer⸗ 
den, bis fie erfalten, fonft verdan:pfer die befte Kraft: 

daraus» Veh 
Wenn fie durchaus erkaltet find, werden fie zu eis 





f 


v 
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abgcfochte deſto eher Flar werden fol; Vielen iſt aber 
daran gelegen, den Kaffe recht heiß zu trinken. 
Oder aber man legt in einen groffen®oder befons 
ders dazu gemachten Trichter ein reines feines leinen 
Tuch, oder ein Haartuch, ſchuͤttet den gemahlnen 
Kaffe hinein, ſetzet den Trichter uͤber einen Topf und 
gieſſet allgemaͤhlig in den Trichter heiß ſiedend Waſ⸗ 
ſer, ſo ziehet dieſes aus dem gemahlnen Kaffe die 
Kraft, und filtriret klar durch das Tuch; das Waſ⸗ 
ſer muß aber langſam abgegoſſen werden, und man 
gieſſet, wenn in dem Kaffe noch Kraft zu ſeyn ſchei⸗ 
net, von dem filtrirten Kaffe noch mal über, Mar 
hält dergleichen filtrirten ‚Kaffe — jenen 
abgekochten, und kann ihn nach Belieben wieder 
warm machen und aufkochen, nicht aber jenen; Es 
muß aber jedesmahl ein neues weiſſes Tuch dazu ge⸗ 
nommen werden; wenn es nicht recht rein iſt, oder 
mit einer uͤblen Seife gewaſchen waͤre, theilet ſich 
der Geſchmack davon ſofort dem Kaffe mit. Wenn 
man zweifelhaft iſt, ob Kaffebohnen gut ſind, gieſſet 
man heiſſes Waſſer darüber, dieſes muß fodann eine 
Citronfarbe annehmen, wird es grün oder braun, fo 
haben die Kaffebohnen Schaden genommen. Man 
kann dergleichen abgebrühete Bohnen ohne Schaden 
gebrauchen, wenn man das gefärbte Waffer, nach« 
dem es fünf Minuten über den Bohnen geſtanden 
hat, abgiefjet, indem es das Böfe heraus zieher: Man 
ſchuͤttet fodann die Bohnen auf ein Auch oder Sieb, 
Läffee ‚fie wieder trocknen, und roͤſtet fie hiernächft. 
Wenn der Kaffe aber guf ift, verlieren er doch dadurch 
etwas von feiner Kraft, UBS 


& — 


Sieben⸗ 
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4. 209% 
Di Aollunderbeeren ($. 177) wachfen an 
einer oben ſchon befchriebenen Staude, Sambu- 
eus nigra, L. frang. Le Sureau, engl. The com- 
mon blak - Elder - tree; holland, Vlierboom ; 
ſchwed. Fläder, (©. S. 124.) 


Man kann die in groſſen ausgebreiteten Büfcheln 


wachſende Beeren nicht roh eſſen, ſondern ſie wer⸗ 


den nur abgepfluͤckt, mit Waſſer gekocht, denn ge⸗ 
preſſet den herauskommenden Saft kochet man zu 
einem dicken Mus oder Rob, und hebt ihn auf, wie 


oben $. 111. vom Kiefchenfafte gelehret worden; Er 


dienet nicht fowol zum Wohlfchmacf und Nahrung, 
als zur Medicinz indem diefer Holunderfaft, wel 
chen man an einigen Orten Schibickenmus, Slieder- 
mus auch Bieſekenmus nennet, ein ſtarkes ſchweiß⸗ 
treibendes Mittel iſt; Man kocht damit Bierſuppen, 
und der gemeine Mann iſſet ihn roh auf Brot. 


Man kocht auch die Blumen dieſes Baumes in 


Milch, und kann davon ein Gebackenes machen, auf 


die Art wie Blumenkohl, Artiſchocken und gebeech | 


Sachen gebadfen werden. 


Ueberhaupt giebt die Borke, das $aub, und die 
Blumen ſowol, als die Früchte einen mannigfalti- 
gen Nugen in der Medicin, und es ift wol fein ans» 
drer Baum, welcher auf fo vielerlen Art in der Mes 
dicin mit Sicherheit, und * Wirkung —— 


werden kann. ie 
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Die hieher gehörende Aetigbeeren , Sambucus 
Ebulus, werden nur zur Mediein gebraucht, und nicht 
gegeffen. Die übrigen Arten von Holunder, deren 
Früchte nicht genoffen werden, übergehe ih. 
PIERRE NE TEE EEE EEE -44. 1.. 3 


Achter Abſchnitt. 
Bon den Wacholderbeeren. 





| BECBLO N. Re: 
Die Wacholderbeeren ($.177) wachſen auf 
einer oben ©. 160, bereits erwehnten immergrüs 
sienden barzigen Staude, Iuniperus communis, 

franz. Le genevrier , engl. The Iuniper tree, hol« 
land, Genever Boom, ſchwed. Enbär, 


Es ift eine kleine faft trockne Beere, die eigentlich 
unter den eßbaren Scüchten feinen Plag verdient, 
die ich aber doch, da die Frucht Deerenartig ift, und 
gefund gehalten, auch an Theils Speifen als ein Ges 
wuͤrz gefocht wird, bier anführen wollen. 

Man macht auch einen Wein und Brantewein 
(Genevre) daraus, kocht von den Beeren, wie von 
den vorigen, einen Saft, und wir brauchen die Bee⸗ 
- zen viel zum Raͤuchern. 


Schweden brauer man ein, dem Biere aͤhnli⸗ 
ches, Getraͤnk daraus. ©. Linne Fl. Lapp. p. 301. 
welches in ſcorbutiſchen Zufällen heilfam ſeyn fol. 


Ziu Theil. 2.St. a; Feune 
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Neunter Abfehmite. 
Von den Finniſchen Beeren, oder 


Seekreutzdornen. 


— 





I DIE * | 
Die Sinnifche Beeren, ($. 177 ) ſchwed. Haf- 
torn, Finnbär,. Hippophe Rhamnoides L. Sea 
Bukthorn, engl, wachfen auf einer Eleinen, vor⸗ 
nemlich in Schweden, undan fandigten Seeufern 
vorkommenden ftachlichten, zu Hecken dienlichen 
Staude, 


Sie haben einen erben weinfäuerlichen Geſchmack, 
und faͤrben gelb. Wenn die Staude verpflanzt wird, 
traͤgt ſie ſelten. Der Ritter Linne bezeuget in 
Flora Lapp. p. 206. daß die Fiſcher an dem Bothni⸗ 
ſchen Meerbufen daraus einen Rob Focheten, den man 
zu Fiſchen äffe, welchen er jedoch von unangenehmen 
Geſchmack findet: ein weiterer Getrauch von ihnen 
iſt mir nicht bekaunt. — 


Fuͤnfte 


> 


8 
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Fuͤnfte Abtheilung. 


dr Erſter Abſchnitt. 
Von den Erdfruͤchten uͤberhaupt. 





"312; | 
Fch habe dieſe Erdfruͤchte deswegen — denen 
a3 übrigen, welche auf Bäumen wachfen, abs 
geſondert, weil fie allein an niedrigen Pflanzen 
auf der Erde wachfen; (F. 9) Es gehören hie- 
her nur zwey Gefchlechte, nel Erdbeeren, 
$. 213. und Vaccinium G. 218. 


Die Erdbeeren wachſen an einem bloſſen Kraute, 
deſſen beſtaͤndige Wurzel, ale Jahr neue Blätter 
und neben denfelben Bluͤtſtengel treiber. 

Die Sorten von Vaccinio machen ſchon eine Art 
von perennirender Staude aus, welche bereits etwas . 
holzige ift. 

Beyde werden zugleich reif, geſamlet und gegefs 
fen: Im übrigen Haben ihre Früchte nichts mit eins 
ander gemein. Zu den Erdfrüchten Fönnte man die 
Judenkirſchen annoch rechnen, Phyfalis Alkeken- 
gi. L. Winter cherry, engl, Coqueret, franz. wels 
che an niedrigen alle jahr aus der perennirenden 
Wurzel auswachfenden Sträuchern wachfen. Die 
‚Seuche ift rund, ſchoͤn rorh, und gleicher einer ro⸗ 
then Kirſche; inwendig ift fie mit einer Menge Saa- 
men angefüllee, und um her wird ſie ganz von dem 
aufgeblafenen, im Herbfte eine rothe Farbe anneh⸗ 
| eh Kelche — Man behauptet, daß 

2 en 
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wer fie effen wolle,’ diefen Kelch ſorgfaͤltig fo zerreife 
fen müffe, daß er die Frucht nirgends berühre, ſon⸗ 
ſten dieſelbe gleich einen bittern Geſchmack annehme. 


— En 


3Wweyter Abſchnitt. 
et: den Erdbeeren, 





$. 213. ' 
Die: Erdbeeren (212) Fragaria vefca, franz. 
Le Fraifier , engl. Strawberry: holländ. Aerdbe- 
zyn, ſchwed. Smultron, unterfcheiden fi) von 
den übrigen Früchten vornemlich dadurch, daß 
der Boden der Blume, worauf die Saamens 
koͤrnerchen in groffer Menge liegen, gleich einem 
Schwanme aufquillet und fich in eine groffe, fleis 
ſchichte, faftige mehrentheils eyförmige Sruchtvon - 
angenehmen Gefchmacfe verwandelt. ü 
Die Erdbeeren haben alfo- die Saamenkoͤrner nicht 
wie die andern Fruͤchte inwendig im Fleiſche, ſondern 
ſie liegen auf der —— der Haut — und 
frey · | 
$. 214, ie 
Es giebt mehrere Arten davon , ER die 
neuern Botanici zwar nur als Spielarten eine 
" Hauprforte anfehen wollen; die aber doch — 
dig unterſchieden zu ſeyn ſcheinen. | 
"Man giebt nemlich zur Hauptforfe an, unfre ge 
meine wilde Erdbeeren oder Holz Erdbeeren, wie. 


wir fie zu nennen pflegen; Fragaria veſca ‚Sylveftris, 


EL. Diefe hat klein tief aidgezoaltes rundes Laub und 
eine 
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eine eyrumde, forne zugefpiste Frucht, und wird, 
wenn fie reif iſt, über und über roth. Ei 

b) Meben jener wird eine andre Sorte in Wiefen 
wild gefunden, welche an einigen Orten Bnickbee⸗ 
ren gewöhnlich aber die weiffe Erdbeer genannt 
wird, Un diefer bleibe die Frucht ganz weiß, wenn 
fie auch aleich mehr als jene, gemeiniglich in Hölgern 
im Schatten wahfende, der Sonne ausgeſetzt iff, 
oder in Gärten verpflange wird. Fragaria fructu al- 
bo. C,B.P. Sie fommt in Geftalt, Gefehmad und 

Wachsthum viel mie der vorigen üb: rein, ift faſt ſuͤſ⸗ 
ſer, hat aber nicht den angenehmen Weingeſchmack. 


..c) Eine dritte, der erften im Wachsthum und der 
Gröffe faſt gleichfommende Sorte ift die ſtets blü=. 
bende Erodbeer. Fragaria omnium calendarum, 

welche fich aus der Schweiß herfchreiben fol, | 


+ +Bie unterfcheidet ſich vornemlich in der Frucht, 
welche länger, fpiter und blos Pyramidenförmig iſt, 
und hat dag befondere, daß fie bis in den fpäteften 
- Herbft bis unter den Schnee ſtets blüher und reife 
Fruͤchte machet; Es ift alfo angenehm, fo fpäte reife 
Erdbeeren zu haben; Sie trägt aber dagegen zur Zeit 
nur allemal einzelne Früchte, und man Fann niemals 
davon in folcher. Menge wie von den übrigen pflüf« 
ken; daher nicht rathſam iſt, viel davon zu pflanzen. 
4) Miller unterſcheidet noch eine grüne Erd⸗ 
beere, The Pine apple-Strawberry, die Ananase 
Erdbeere, welche etwas ſpaͤter reif wird, wie die 
vorigen; die wie eine Ananas erhobene Früchte davon: 
bleiben mehr grün, und werden nur etwas rörhlicht 
an der einen Seite, _ Sie erfordert ein fehweres leis 
° migres Ertreih, RE 
ER f3 e) Die ı 
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e) Die fünfte Sorte ift unfre gewöhnliche Gar: 
ten Erdbeere, Fragaria frudu parvi Pruni magni- 
tudine C. B. P. Fragaria foliis ovato lanceolatis rugo- 
fis , frudu ovato. Mill. engl. Hautboyftrawberry. 
Diefe treibt doppelt fo lange Stiele wie die vorigen; 


hat gröffere, ründere, harigte Blätter, welche tief 
gefalzet find; die Früchte erlangen, wenn die Pflans 


zen Art haben, die Gröffe einer mittelmäßigen Pflaus 
me. Die Gröffe ift aber etwas unbeftändiges; denn 
wenn die Pflanzen alt werden, oder mager ftehen, 
find die Früchte nicht fo groß, alg die größten von den 
Holz: Erdbeeren. Am mehreften unterfcheiden fich 
die Öarten- Erdbeeren in der. Farbe ; denn die Frucht 
bleibt an einer Seite etwas weiß, und an der andern 
wird fie dunfelbraun roch, und zulegt faft ſchwaͤrz⸗ 
licht. 3 53 ' 

An diefen Garten,Erdbeeren ift die Feucht gemei- 
niglich, wie an den wilden zugefpigt, und eyförmig: 
man hat aber u 


f) eine andre Sorte , welche oben glatt und mehr 


zugerundet ift, engl. The Globe Straw-berry. Dies 


fe hält man für die befte. Ich zmweifele aber, ob der 


Unnterſcheid wefentlich und von Beftand fg. 
Dagegen ift ! | 


g) diejenige merklich unterſchleden; welche man 


die Virginiſche zu nennen pflegt, Fragaria virgi- 
niana fructu coccineo Mor, Hiſt. oxon. P. 11. p- 
186. engl. Virginian- or. Scarlet-Straw berry, Dies 
fe hat platte, weniger raube Blätter, deren grüne 
Sarbe mehr ins blaulichte fält, deren untere Fläche 


aber weißliche iſt. Die Früchte find eyförmig, aber 


tief ausgegraben, fo daß das Fleifch zwifchen jedem 


Saamenforne gleichfam hervorquillet. Ihre —— 


y 
‘ 
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ift ein’angenehmes helles Ponco roth; dag Fleiſch ift 
mehr wäßricht als dn din vorigen. Sie find nicht 
fo füffe, haben aber eine, mir wenigftens angenehm 
fallende Weinfäure, und den Vorzug, daß fie at 
Tage früber als jene reif werden. Sie fihmeeen 
gut, wenn man fie unter die andern Gartens Erdbee- 
ren miſchet, und mit Wein iſſet. 

Noch unterfcheidee ih | 

h) Die Riefen- Erdbeere, oder Fragaria chi- 
loenfis, fru@u maximo foliis carnofis hirfutis. Dill 
H. Elth. p. 145. Tab. 120. Fig. 146. Fragaria foliis 
' ovatis carnofis hirfütis fructu maximo A744. In Ames 
rica Frutilla genannt. Engl. The Chili Strawberry. » 
Dieſe mache vornemlich ihre aufferordentliche Gröffe 
merkwürdig, da fie einem Eleinen Apfel gleich kom⸗ 
met; Sie hat dicfere und mehr: fleifchichte harigte 
Blätter als die übrigens deren Stiele find dicker, 
und fehr harigt, auch viel länger. Sie treibt befons 
ders lange weit umher laufende Ranken: Die Frucht 
ift mehr mehlige, und nicht fo ſchmackhaft als die 
übrigen Sorten; Diefe Art bat zugleich den Fehler, 
daß fie nicht gerne trägt; Wiewol ig dem Avant cou- 
reur de 1765. p. 562. gelefen Habe, daß Mr. Du- 
chesne in Paris den Handgriff erfunden habe, um fie 
‚mehr tragbar zu machen, welcher vielleicht darin bes 
ftehen mag, fie in einen ‚gar fteinigten Grund zu fegen. 

i) Endlich ift noch die unfruchtbare Erdbeere 
zu bemerken, Fragaria fterilis. L. welche eigentlich 
nicht unfruchtbar ift, ‘fondern der Boden der Blume 
bleibe trocken und platt, und giebt Feine fleifchigte 
Seuche: Dian follte fie daher lieber trockne Erd⸗ 
beeren nennen. Ich habe dergleichen nur einmal 
am Hohen: Steine bey der Stadt Oldendorf im 

* a ER Var Schaum⸗ 
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Schaumburgifehen gefunden; von der Ark, welche 
Moriſon beſchrieben hat; Fragaria ſterilis ſylveſtris 


fericea ſeu incana. Hift. ox. P. 11.p. 187. Die Blaͤt⸗ 
ter gleichen fehr jener Birginifchen Erdbeere; find glatt, 


‚und die feinen darauf niederliegenden Härgen geben. 


den Blättern einen Glanz, den man GSilberfarbe oder 


| 


einen Seidenglanz zu nennen pflegt. - ch pflanjte - 


fie in den Garten, da fie denn verfchiedene Jahr fort 
fuhr, trockne Früchte zu bringen; allgemählig wur⸗ 


den aber die Boden der Blume mehr fleifchicht, und 


endlich wurden fie einer ordentlichen Erdbeere gleich, 


und gefärbt. Eine in meinem Garten gemachte Ber- 


änderung veranlaffte, daß die Pflanzen ausgeriffen 


worden, fo daß meine Beobachtungen nicht fortfegen 


‚Eönnen ; welches alfo andern überlaffen muß, um 
auszumachen ob die auswachfende fleifchichte Frucht 
an den Erdbeeren etwas zufälligeg, oder. der trockne 
Boden in leßtern eine Unvolfommengeit‘ ſey, bie 
* die Cultur gebeſſert wird. 


$ 21 / 


Alle Erdbeeren treiben an der Wurzel häufig 


aus, und laffen ſich dadurch leicht vermehren. 


Die fäufigen Mebenranken, welche die alten Stöfs 
fe treiben, find nur gar zu gehäßig, und wollen von 


Zeit zu Zeit weggeraͤumet feyn. 
$. 216. 


— 


7 


Der groͤßte Verdienſt, den die Erdbeere bey | 


uns haben, ift, daß fie zu Anfang des Sunius 
eher reif werden, als eine andre Frucht, und als 
fo, wenn die heiffen Sommertage eintreten, eine 
angenehme — geben, 


— Rs: DR 


; * — * * 

— erbeten.” . . 4 
In bergigten Gegenden , wo geoffe Waldungen 
von verfehiedenen Sagen find, kann man die Holza 
Erdbeeren von der Mitte des Junius an bis im Sep⸗ 
tember haben. _ fe An | 

In den Gärten pflege man wol von einem oder 
andern Beete die erften herausfommenden Blumens 
fiengel, ehe fie aufbrechen abzupfluͤcken, fo muͤſſen 

die Pflanzen erft neue Blumenftengel treiben, ‚und 
die Früchte werden fpäter im Herbft reif. Beſſer 
iſt, wenn man Beete in der Fälteften und fchattigften 

‚ Gegend des Gartens anleget 5; an diefen reifen die : 
Srüchte vier bis ſechs Wochen fpäter. Um dagegen 
frühere Erdbeeren zu haben, pflanzet man welche auf 
Mabarten an Mauren heraus, fo nahe, daß die Wur⸗ 
zeln die Dauer berühren, welchen Pla man aber 
zu andern Pflanzen nüglicher anwenden Fann. Ich 
finde am beften, Pflanzen von wilden Erdbeeren mit 
feuchter Erde in die Fugen alter, feuchter, gegen 
Mittag liegender, Mauren zu Eleben, fo werden fich 
folhe an der Mauer weiter ausbreiten : denn die 
Ranken fchlagen hin und wieder, wo fie Fugen fins 
den, neue Wurzeln, Es kommt aber darauf an, 
dag man dergleichen nicdrige Mauern im Garten hat, 
welche an der Mordfeite Erde, mithin Feuchtigfeie 

genug haben, und doch zu Eeinem Spalier angewandt 


werden fönnen, ° | w 
Man legt auch die Erdbeerenpflangen im Herbfte 
auf alte Miftbeete, und bedecket fie im Frühjahr mie 
Fenſtern, fo Fann man fchon Anfangs May reife 
Erdbeeren haben, die groß, faftig, und wolſchmek⸗ 
Fond find: "2.2. 
Die Erdbeeren Farin man eher als eine der übrigen - 
Drüchte in Menge eſſen; Der Ritter Linne preis 
| DES. ſet 
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ſet ſie insbeſondere denen Schwindſuͤchtigen und Po⸗ 


dagriſten, auch gegen den Stein an, und verſichert, 


daß er felber mehrere Jahre lang faft gar; von dem 


— 


Podagra befreyet geblieben waͤre, weil er — ein _ 


ne groffe Menge davon gegeffen habe. 


« 217. 

Am mehrften ift uns daran gelegen , zu dee 

rechten Zeit Erdbeeren in Menge von anfehnlis 

‚cher Gröffe, vielem Safte, und angenehmen Ge⸗ 

ſchmacke zu haben, und m. — wir, durch 
gehoͤrige Wartung. 


So leicht die Erdbeeren in der Wildniß tragen, 
mit fo vielem Fleiſſe wollen diejenigen, welche wir Im 
Garten ziehen, geivartet ſeyn. Sie treiben fonft, 
wenn fie zu geil ftehen, blos ing Kraut und fegen kei⸗ 
ne Blüte an; oder fie fangen zwar an zu bluͤhen, der 


Boden der Blumen aber, ſtatt in eine fleifchigte Frucht 


auszuwachſen, vertrocknet und wird ſchwarz, welches 
man in Frankreich Coucons nennet; oder die Fruͤch⸗ 
te fangen an zu wachfen, bertrocnen aber wieder, wel⸗ 
ches geſchiehet, wenn die Pflanzen zu alt werden, oder 
ſich erſticken: Oder die erſten Fruͤchte werden zwar 
reif, bleiben aber klein und trocken, und die folgen» 
den bleiben gar zurück; wenn der Erdboden zu trok⸗ 
fen oder mager iſt. Oder die Früchfe werden zwar \ 


groß, aber dabey mehlige oder waͤßricht. Um nun 


diefen und andern zu beforgenden Uebeln vorzukom⸗ 
men und ſich guter Fruͤchte zu verſichern, werden 


folgende Handgriffe für die beſten gehalten. 


ı) Einmal verpflangete Erdbeeren pflegen nicht 


über drey big vier Jahr gute Fruͤchte zu bringen. 


te legen und die aͤlteſten aufnehmen. 


Man muß alſo in einem Garten alle Jahr neue Bee⸗ 


9 Erd⸗ 
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2) Erdfeeten. erfordern ein frifches, fettes, fteifes 
Sand; in loſem ſtaubigten Erdreiche haben ſie keine 
Art 
3) Wo man alſo Beete davon anlegen will, muß 
der "Grund ticf umgegeaben oder rejolet werden, das 
mit die Wurzeln frifches Erdreich befommen. In 
die alte Erde woraus die alten Pflangen gerodet wors 
ben ‚, darf man feine wieder ſetzen. | 

4) Die Beete müffen vorher vom Unkraute und 
deſ en Wurzeln, auch altem Holze ur Steinen ges 
reiniget werden, 

» 5) Man kann die Erdbeeren auf befonbere Beete 
ziehen, oder Rabatten damit einfaffen. Das letzte⸗ 
re fi fiehet gut aus; ch finde aber, daf fie nicht fo gu⸗ 
te Fruͤchte anfeken. 

6) Die Beete werden ungefehr 4Fuß breit, und 
— Gänge von 2 Fuß angelegt. 

7) Auf jedem Deere, kann man von den gemeis 
nen Garten, und Virginifchen + Erdbeeren drey; von 
den wilden Holg-Erdbeeren vier bis fünf; und von 
den groffen Niefen-Erdbeeren nur zwo Reihen anles 
gen; die Pflanzen wollen £uft haben, und wenn fie 
zu dick ſtehen, erſticket die Bluͤte, ſie wuchern auch zu 
geſchwind in einander. Man pflanzet fie in Quin⸗ 
conce. 

8) Zum Berpflanzen darf man Feine alte Stoͤcke 
wieder nehmen; welche ſchon getragen haben; ſondern 
man fucht junge, ftarfe, einfache Schoͤßlinge aus, wel⸗ 
che vier, fuͤnf bis ſechs Blaͤtter und eine friſche gruͤ⸗ 
ne Farbe haben. | 

9) Die zu verſetzende Pflanzen, müffen nicht aus⸗ 
geriffen, fondern forgfältig ausgehoben werden; Je 
weniger bie daran befindliche junge zarte Wurzel bea 

ſchaͤdiget 
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fhädiget wird, und je mehe man folche fchonen 
kann, deſto beffer treiben fi. 0. 
10) Wenn man von den wilden Ho!g- Erdbeeren 
ziehet, ift befler die alten Pflanzen wegzuwerfen, und 
friſche aus den Hölgern zu hohlen, welche gröffere 
und hänfigere Srüchte geben, RR 
11) Einige fegen die jungen Pflangen im Herbfte 
erſt auf ein altes Miftbeere, damit fie ſich beſſer bils 
den, und wenn fie im Fruͤhjahr an den rechten Dre 
gepflanger werben, fofort ftärfern Trieb haben. - 
12) Beym Berpflanzen find die Seglinge Stuͤck 
vor Stüf genau nachjufehen: Man fucht forgfäl- 
tig die zwifchen den Wurzeln etwan ſteckenden kleinen 
Wuͤrzelgen von Gräfern und andern Unkraͤutern her⸗ 
aus, pflücket die/alten verdorreten Blätter weg: Huͤ⸗ 
tet fich aber, daß ja fo wenig die Blätter, als Wur⸗ 
zeln befchädigee werden: Am wentgften iſt, nach der 
bey einigen Gärtnern üblichen fehadlichen Gewohn- 
heit erlaubt, etwas davon abzuſtutzen. — 
13) Wenn alsdenn die Beete abgetheilet und zus 
bexeitet find, graͤbet man nach der Schnur, nie bis 
anderthalb Fuß aus einander, Löcher Spadentief aus; 
und füllet ſolche mit frifceher Erde und verfaultem kur⸗ 
gen Mifte aus; wozu man die Erde von den verflöre 
fen alten Miftbeeten nehmen fan un. 
14) Sn jedes Joch wird ein junger nro. 8. bes 
fehriebener Strauch geſetzt, folcher wird ſich bald aus⸗ 
breiten, und rings umher eine Menge Schöplinge 
treiben, welche Frucht fragen. BR—— 
15) Beym Berſetzen iſt ſorgfaͤltig darauf zu ach⸗ 
ten, daß man die Wurzeln ſo lang wie ſie ſind ein⸗ 
ſenke, ohne ſie umzubiegen. Man ſtreuet lockere Er⸗ 
de dabey, damit in der Erde Feine Hoͤhlung bleibe, 
| | und 
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und ſetzt die Pflanze fo, daß fie in einer Vertiefung 
von zween bis drey Zoll zu ſtehen kommt. Denn dies, 
fe Pflanze hebet ſich beftandig aus der Erde hervor, 
und kommt bald genug mit der Oberfläche wieder 
gleich zu fiehen. Bis dahin Diener die Vertiefung 
zum Angieſſen. —— 

16) Die beſte Jahrszeit zu dieſen Verſetzen iſt im 
Herbſte im September und October; ſo wurzeln die 
Jungen Setzlinge den Winter über gleich an, und man 

kann im folgenden Sommer ſchon Früchte davon ef> 

- fen: Diejenigen, welche im Fruͤhjahr verfene wer⸗ 

‚ den, pflegen im erſten Sommer faft gar feine Fruͤch⸗ 
te anzufegen; daher allemal fo viel alte Beete vor⸗ 

handen feyn müffen, als zur Confumtion noͤthig 
ind, BAR 
‘ 17) Die frifch gelegten Beeremüffen Anfangs fleiſ⸗ 
fig vom Unfraute gereiniget werden, auch werden die 
auslaufenden wilden Ranken weggeriffen. 

18) Das Erdreich zwiſchen den verfegten Dflans 
zen wird zween bis drey Zoll hoch mit verfauften kur⸗ 
zen Mifte beverfer, welchen man mit der Hand auss 

breitet; Diefer Mift erhält das Erdreich feuchte, und 
giebt ihm eine Fertigkeit, fo daß ihm die Sonnen⸗ 
ftrahlen nicht ſchaden, welche fonft Teiche die jungen 
PM flanzen verbrennen. — u 
19) Huͤner und Taubenmiſt taugt nicht bey den 
Erdbeern, weil er zu heiß iſt, und verbrennet. 
20) Zu Anfange muß man bey trocknem Wetter 
die jungen Pflanzen begleſſen, damit ſich die Erde feſt 
an die Wurzeln ſetze; Nachher hilft das Begieſſen 
nicht viel, wenn die Erdbeeren nichtin einem veften, 
die Feuchtigkeit behaltenden Erdreiche ſtehen. | 
J— | 21) Das 


ĩ 


J 
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21) Das Unkraut muß man ſorgfaͤltig mit der 
Hand wegraͤumen, damit nicht die Wurzeln der Pflan⸗ 
zen beſchaͤdiget werden. 

22) Wenn Pflanzen ausgegangen oder nicht be⸗ 
kommen find, muß man zu Ausfuͤllung der Süden 
Seslinge in Vorrath haben, welche man mit voller 
Erde ausheben und einpflanzen kann. 

23) Im Merz werden die Pflanzen gereinigerz 
und die Oberfläche der Erde etwas aufgelocfert, fo 
daß um jede Pflange eine kleine Vertiefung bleibt. 
Alsdenn nimmt man trodnen langen Mift, bauer 


ihn klein und leger ihn, um die Stöcfe herum, ohne 
dieſe und ihre Blätter zu bedecdfen. Unter folchem 


bleibt das Erdreich feucht 5; die Wurzeln behalten 
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mehr Nahrung; der Stock bertrocner nicht ſo leicht; 


zugleich werden dadurch die Straͤuſſe mit den Früche 
“ten in die Höhe gehalten, und verhindert, daß die 
Fruͤchte bey Regenwetter nicht befprüst noch ftaubig 


. werden, und daß die Würmer fi fie nicht beſchaͤdigen. 
Indem die Sträuffe nicht fo fehr herumfladdern, fann 


die Sonne fie beffer beſcheinen; das Pfluͤcken faͤllt 
leichter, und man tritt ſie nicht entzwey. Das Aus⸗ 


laufen der wilden Ranken wird auch verhindert, und 


die Knoten daran koͤnnen nicht ſo leicht Wurzeln ſchla⸗ 
gen, wodurch denen rechten Pflanzen die Nahrung 
entzogen wird. 
24) In Ermanaifine des trockenen Miftes kann 
man auch Moß gebrauchen. 

25) Im October arbeitet man ben bisher obenge- 
legenen, nunmehro verrotteren Mift unter; und dek⸗ 
ket wieder fetten Furzen Mift umher; oder, welches 


faft noch beffer ift, die tohfpäne, aus den alten Loh⸗ 


besten , dadurch werden die Pflanzen den Winter 
uͤber 


> 
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uͤber warm gehalten, und gegen den Froſt ge⸗ 
decket. a bo. © 
26) Zugleich werden alsdenn auch die ausgeloffes 
nen Nebenranken — —— und die nunmehro ver⸗ 
trockneten Fruchtſtengel nebſt dem alten trocknen Lau— 
be weggeraͤumet; —J— Mi 
227) Das grüne Laub darf im Herbfte ja nicht ab» 
‚gefchnitten werden, weil die Pflanze darin annoch die 
| Sitte für das fünftige Jahr zubzreiter. 
288) Den Sommer über, fo lange die Erdbeeren 
blühen, muß man fie frey wachfen laffen, und nichts 
daran arbeiten, fonft nchmen die angefegten Früchte 
gleich Schaden. 

29) Einige pflegen, um gröffere Fruͤchte zu haben, 
von den Blumen-Sträuffen die Spigen mit den Nas 
gel abzufneifen, und nur vier oder fünf Blumen zu 
laffen. - | A C 
— *— Die groſſe Rieſen⸗Erdbeere verfrieret bey Fal- 
tem Winter leicht: Man bedecket ſie mit Laube und 
Tannenzweigen, welche Schutz geben. 

31) Werden die Pflanzen auf dieſe Weiſe gehoͤ⸗ 
rig in Acht genommen, ſo kann man oft acht jahr lang, 
ohne ſie zu verſetzen, gute Fruͤchte davon haben. 

32) Das Auf⸗ und Zuſammenbinden der Straͤuſ⸗ 
fe im Sommer macht fie verdorren. —— 


4 
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Bon denen verſchiedenen Arten von Vaccinlis. 
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$ 218. 
Unter dem lateiniſchen Gefchlechtsnahmen vacci- 
- nium, werden verfchiedene Pflanzen begriffen, 
die. im Deutſchen ihre befondere Namen, zum 
Theile aber gar feine deutfche Benennung haben, 
daher den lateiniſchen Damen —— 
muͤſſen. | ; | j 
1 Der Ritter Linne rechnet unter dies Geſchlecht 
überhaupt zwölf Sorten, und theilet fiein zween Haus 
fen ein, die zum erften gehörende werfen alle Jahr 
die Blätter ab, und die übrigen find immergrünende 
Pflanzen. Die mehreften Eorten find von Aalm, 
Gronovius und andern in Amerika erft, neuerlich 
angemerket worden. In Deutſchland werden nur 
folgende gefunden - .. Re) 
1) Unfere gemeine Heidelzoder Bicfbeeren. $. 219. 
2) Diegroffen Heidelbeern oder Kasbeeren. $. 220. 
3) Die Preuffelbeeren oder Kronsbeeren. F. 221. 
4) Die Maap- oder Sumpfbeeren. $. 222. 
| $. 219. HEN! er ch 
Die gemeine Heidelbeere, ($.218) frangs 
des Myrtilles oder Airelle, in Bretagne, Lucer, 
‚in der Normandie, Maurets, in Canade, ‚Blücts, 
engl. Bilberry Bufh, Blak-Whortle, Whortle- 
berries, hollaͤnd. Crakebefien, fehmwed..Blöbär, 
genannt, wächfer aler Orten in Hölgern an eis 
| — nem 


SE; 


Bon verfeiedenen dfiten von Vacciniis, 465 


nem niedrigen Strauche und traͤgt eine ſchwar⸗ 
ch e runde Deere , welche im Julius reif wird. " 
tan heiffer fie daher auch Schwarzbeer. 


Dieſer Strauch, welcher des Winters ſeine Blaͤt⸗ 
ter verlieret, laͤſſet fich in Gärten nicht verpflanzen, 
fondern erfordert einen harten ungerührtenvon Baͤu⸗ 
men befchatteten Boden; daher genug feyn wird, dies 
fe Srucht als eine folche zu Eennen, welche mie Ans 
fang Julius anfänger zu reifen , und die in Hölzern 
ige werden muß. Es wird damit vieleicht in 
einer Gegend mehr Verkehr getrieben, als in der Ge⸗ 
gend von Haarburg, allwo in den Monathen Julius 
und Auguft täglich groffe Schiffsladungen vol davon. 
nach Hamburg und Altona übergefahren werden , 106 
‚man fie auch zur Farbe gebraucher, Die ſchwarzen 
mit vielen Fleinen Saamenkoͤrnern angefüllten und. 
gleich den Zwetſchen mit einem blaulichen Staube bes 
deckten Beeren iſſet man roh mit Zucer und Milch; 
‚oder auch geſtoft als eine Compote-oder in Suppen; 
Man trocknet fie auch im Ofen, - und kocht Suppen 
. davon, oder man bereiter davon fo wie von den Holz 
Tunderbeeren einen Rob. ($ 209) oder vielmehr die 
Beeren werden mit Zucfer gefocht,, und in einem To⸗ 
pfe bis auf den Winter aufgehoben, da man fie benn 
weiter ftofet, und als eine Compote auf den Tiſch 
giebt. Man hebt fie auch in Bouteillen aufz wie 
bey den Stachelbeeren gelehrt worden, (F. 201) 


Der Ritter Linne lehrt in Fl. Lapp. p. 108. ein 
Diss Gericht von Bickbeeren und Mennthiers 
.. a \ 


— 
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$. 220. An 
/ 3) Die gröffen Aeidelbeern, (K. 218) 
werden fonft auch Bosbeeren, Drumpelbees 
. zen, Öruchbeeren, ee: Moor⸗ 
beeren, und in der Graffehaft Hoya Buhtek⸗ 
ken genannt, weil fie mit dem Acaro - Ricinus, 
welcher fich in den Hölzern in die Haut des Dies 
hes einzuſaugen pflege; ‚gleichet. franz, Grande 
Airelle, engl. The great Bilberry-Bufh, Vacci- 
nium uliginofum L. ſchwed. Odon. 
Diefer Strauch wächft höher als-der vorige, und 
an diedrey Schuh hoch, wird aber feltmer gefunden, 
vornemlich in moorigten Gegenden. Die Beerenglei- 
chen äufferlich den vorigen, ‚find aber mehr blau, oder 
graͤulicht, und inwendig. weißlicht; ſchmecken niche 
unangenehm, find aber in Menge gegeffen ungefund, 
soeil fie den Kopf einnehmen und beraufchen; daher - 
ihnen unter den eßbaren Früchten Fein weiterer Platz 
gebührt, als um dafür zu warnen, Die Blätter der 
Staude find weißblaͤulicht. Ich habe auch hier zu 
‚Sande bemerfet, was der Herr von aller aus der 
Schweiz anführet, daß diefe Staude felten Beeren 
anfest: Eine weife Anordnung in der Natur, da dies 
fe der Geſundheit eher nachrheilige Staude nicht fo 
häufig Fruͤchte bringet, wie jene, — 
| Ga AR 
3) Die Dreuffelbeeren, ($. 218) Vacci- 
nium Vitis idea L. wachſen häufig bey ung am 
Harze, und werden dafelbft Aronsbeeren, im 
Zhüringerwalde Hoͤlperlebeeren genannt, engl. 
Red-whorts, Whortle-berries, ſchwed. Lingon, 
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Dieſe Sorte unterfcheidet ſich von jenen, daß fie 
die Blätter im Winter nicht verlierer, und alfo im- 
mer gruͤnend iſt. Die Stengel kriechen mehr auf der 
Erde fort. | N 
Die Beeren find von einer fchönen rothen Farbe, 
und zu fauer , um fie roh zu genieffen; man macht fie 
aber fo wie die Heidelbeeren mit Zucker’ ein, bereiter 
auch einen Wein daraus, In Schweden wird ziel 
Werks davon gemacht, wo fie diel zum Braten ge- 
geffen, auch an fremde Orte verfähicke werden. . 
Sie wachſen nicht fo hoch wie jenez die Stengel 
legen ſich mehr zue Erde, haben ſchoͤne gruͤne, dicke, 
unten punctirte, ovale Blätter, ohne Einſchnitte, mie 
umgebogenen Rande. Man foll fie nicht mit dem 
Arbutus ova urfi L. verwechſeln, mit welchem fie ei» 
nige Achnlichfeit haben, Diefer Fricchet niedrig an 
der Erde weg, feine Blätter ſind unten nicht punctirt, 
laͤnger, auch mehr fleifchicht 5 denen vom Buchebaus 
me aͤhnlich; die Sucht fißt unterhalb der Blume, wel. 
ehe. zchn Staubfäden hat; Um jenem fitt fie unter 
der achtfädigen Blume, und der Fleine Kelch bleibe 
anf der Frucht zuruͤck. F 
ehe §. 222. — | 
4) Die Moosbeeren, (9 218) Vaccinium 
oxycoceos, L. Vitis idea paluftris C. B. B.engfl. 
Marsh Whortle Berries, Mols berries, Moor 
erries, iſt eine faure zum Effen nicht zu gebrau⸗ 
hende Frucht. 
Die roͤthlichen Beeren wachſen an einer kriechen⸗ 
den kleinen Staude, mit ganz feinen Stengeln, in 
der Dicke eines Zwirnfadens. Sie erfordert einen 
naſſen mit Moos beiwachfenen Grund ; und man fins 
der fie blos an moraftigen Quellen, 00m, 
HIEILF \ Er Gg 2 | Der 
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Der Ritter Linne lehret in Flora RE p. 
113 wie die Goldſchmiede ſich dieſer Beeren bedier 
nen, um dag Silber weiß zu fieden ; und in der Flo- 

„ra fuecica führet er fie als eine Frucht an, die zwar 
nicht roh genoffen werden fönnte, aber doch von einis 
gen eingemacht würde, und einen. vortrefflichen Saft 
gebe. Miiller rechner fie auch unter die Früchte, 
die man im Backwerk auch mit Milch effe; ich zwei⸗ 
fele aber, ob ſie bey ung fo häufig wachfe, daß man 
eine Schagu voll davon 9 koͤnne. | 


* | 
Die übrigen iu Siefem Sefätcht gefdrenden 
Pflanzen, als | 
5) Vaccinium — engl. Goole Berya 
6) Vaecinium album, ' zu | 
7) Vaccinium mucronatums 
8) Vaccinium corymbofum.: . 
9) Vaccinium frondofum, 
10) Vaccinium liguftrinum, 
II) Vaccinium ardo ftaphyllos. 
12) Vaccinium hifpidulum. 
uͤbergehe ich, da ich ſie nicht kenne, und zweifele, * 
ſie zur Speiſe zu gebrauchen ſtehen. 

Die mehrſten auſſer der 11, Are wachſen in Ameri⸗ 
fa, und ich erinnere mich nicht, in des Ralms Neffe 
geleſen zu haben, daß eine Davon gegeffen werde; blos 

gedenfet Rajus von der leßtern, daß fie in Torten ges 
braucht werde, Raj. H. Tom. 17p. 685. ale 
denket auch, daß einige davon eingemacht nach, Enges | 
land gebracht, und in Backwerk gebraucht. mürdenz 
‚Er begeuger aber zugleich, daß diefe Arten eben fo wes 
nig als unſere einheimifche in den Gärsen fortgepflans | 
je werben fönnen, re 
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Erſter Abſchnitt. 
Von — Beeren uͤberhaupt. 


Baccæ Compoſitæ. 


ge 





— — J 324. 
Ye. die zufammengefeßte Beeren rechne ich 
Fruͤchte von zweyerley Art. 
Die erſtere haben eine gemeinſchaftliche Blu⸗ 
me, und in deren Mitten die Saamenkoͤrner, de⸗ 
ren jedes vor fich befonders, und mit einem fafe 
tigen Fleiſche bedecket ift, alfo eine Eleine Beere 


vorftellet, alle .diefe Eleine dichte und in einer. 


Symmetrie zuſammen gewachſene Beeren bilden 
eine Frucht. Bey ten übrigen ift es umgefehrt, 
viele Eleine Blümchen figen in einem Ballen zus 

fanmen; eine jede aber beſtehet vor ſich, und 

Fann als eine befondere Blume betrachtet wer⸗ 

den; wenn ſolche vertrocfnet find, wachſen die 

fleifepichten Kelche in eine gemeinfchaftliche faftige | 

Frucht aus; auf deren Dberfläche erfennet man 
die Reſte der verfrockneten Blume, und unter ; 

jeder derfelben * ſi ich ein befnagaın Saamenz 

behältniß, 


Die Fruͤchte von der erften Urt begreift der Kits 
‘ter Linne unter dem Gefchlechte von Rubus, und. 
dies ift nach der Achnlichfeit amnächften mit den Erd- 
beeren verwandt, hätte alſo ping gleich auf ſolche fol⸗ 


— ſollen. Er | 
| Be, Se 
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Jede Blume hat fuͤnf Blaͤtter, und viele Staub⸗ 


faͤden; in der Mitte ſitzen die kleinen Eygen in Ge- 


ſtalt einer Halbkugel wie an den Erdbeeren; an ſtatt 


daß fie aber bey dieſen trocken bleiben, wird der eis 


gentliche Kern bey jenen mit einem faftigen Steifhe, 
‚überzogen, 


Die hieher gehörende Sorten wachfen theilsanhole 


zigten Sträuchern, theils an niedrigen jährlichen 
"Pflanzen; die letztern verdienemalfo einen Plag uns 
fer den Erdfrüchten von voriger Abtheilung, und jes 
ne gehören zu den Stauden: daher ihnen lieber eine 
befondere Abrheilung einräumen wollen, Im deut> 
ſchen hat man für die unter das Gefchlecht von Ru- 


bus gehörende Pflanzen feinen allgemeinenGefchlechtss 
Damen, daher den lateiniſchen Namen beybehalten 


muß. ($.225 ) 


Zu der legtern Art rechne ı)den Hiaulbeerbaum, 


deſſen Frucht aͤuſſerlich mit denen Brombeeren und 
Himbeeren eine groſſe Ve bat, da fonft die 
Blume ſehr abweichet. ($. 23 


2) Habe geglaubt, daß der So feinen beffern 


P laß einräumen könne, als in diefer Abrbeilung, Denn 
obgleich ihre Frucht eher für einen Apfel.als Beere - 


anzunehmen ift, fo gleichet fie doch ihrer Einrichtung 
nach gewiſſer Maaſſen den Maulbeeren, und kann zu- 


gleich als eine Erdfrucht betrachtet werden; im uͤbri⸗ 
gen wuͤrde ſie ſich in eine der andern n Klaſſen noch we⸗ 


niger ſchicken. 


N J 


Zwey⸗ 


Mn, 


a7U 


nun 


3weyter Abſchnitt. 
| Bei, nen Atten von Rubus. 
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5 X 225. 
IR D— r eo Kinne beſtimmet zwoͤlf zu dieſem 
Geſchlechte gehoͤrende Sorten. Sch werde aber 
nur diejenigen davon-hier anführen, welche am 
gerwöhnlichften zur Speife gebraucht werden. 
Diefe find 
1) Rubus ideus, Aimbeeren. $, 226. 
2) Rubus fruticofus, Brombeeren. $. 229. 
3) Rubuscefius, blaue Brombeeren. 9.229, 
2) Rubus odoratus. $, 229. 
5 Rubusardicus, Ackerbeeren. $ 230, 
6) Rubus Chamkmiorus, Pautckenbeeren. $. 
231. 2 
7) Rubus ſaxatilis, Brumitfchen. $. 231. 
Unter diefen ift die erfte diejenige, welche eigentlich 
nur zur Speife gebraucht wird, und wovon vornem⸗ 
lich handeln werde. er 
—— — —— 
| 2) Die Zimbeeren, (9.225) Rubus ns 
Lian. franz. Le Framboifier, engl. The Hind- 
berry , Rafpberry-bufh, Framboife, holländ. 
Frambefien, ‚Hinne — ſchwed. Hallon. wird 
euch im deutfchen Holbeere genannt, weil die 
Fruͤchte inwendig hohl ſind; da die, ſolche aus⸗ 
machende Beergen das Kegelförmige i in die Hoͤ⸗ 
he ſtehende Receptaculum oder Fruchtbette um⸗ 


. geben, >. ; | 
SI WEA | Sie 
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Sie wwachfen hin und wieder in Heden und Hoͤl⸗ 


gern wild, werden aber auch in Gärten gepflanzt, in- 
dem durch die Verpflanzung die Früchte gröffer , ſaf⸗ 


tiger, und fchmacfhafter werden. . Aus der Wurzel, 


welche mit um ſich wuchert, und daher nur an Abör- 
ter gefeßst werden muß, treiben viele gerade Reiſſer, 


in der Höhe von drey big vier Fuß, an welchen die 


-Srüchte in Fleinen Buͤſcheln figen, die Borke ift mit 
kleinen weichen Stacheln befegt, welche fich nach gez 
rade verlieren, Die Srüchte geben einen ftarfen, anz 
genehmen Geruc von fih, und werden im Julius 


und Auguſt reif, wenn die Erdbeeren beginnen abzus 
nehmen Diefe Feucht hat cinen Sehler, daß ſich 
gern in deren Höhlung eine Fleine Made aufzuhalten. 


pflegt, fo daß man billig eine jede Srucht, che man 
fie iſſet, inwendig betrachte muß, | 
Eh §. 227. Rn 
Die wilden Himbeeren find alle roth, man zies 
het aber in den Gärten aud) eine Abänderung mie 


weiffen Srüchten, | is 


Man hält die weiffen ſuͤſſer und wohlſchmeckender ; 


die rothen ſcheinen aber doch den Vorzug zu haben, 


weil ſie vornemlich zum Einmachen gebraucht werden, 
wozu die weiſſen nicht fo gut find, BR 


Man Fann beyde gleich Leicht durch Ausläufer ber. 


mehren, und hat, wo fie einmal eingewurzele Yind, 


mehr auf die Ausrottung als auf die Vermehrung zu 


gedenken. Wie denn auch bey ihrer Wartung nichts. - 


zu beobadhten ift, als daß man, wenn man- gute 
Fruͤchte haben will,, die Wurzeln rein hält und zu 
Zeiten mit neuer Exde erfrifcher, fan 


D 
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Odb ſich eine andere in den mehrſten Verzeichniſſen 
Bemeifte. Abänderung obne Stacheln, Rubus idzus 
lævis C. B. P. genugfam und beftändig — 
daran zweifle. 
Die Virginianiſche —9 Rubus occiden- 
talis, L. The Virginian Rafpberry with a black fruig 
Mill, bat mit unferer gemeinen vielähnliches. Ihre 
Frucht ift nur fehwarz, Eleiner, und nicht ſo ſchmack⸗ 
haft, daher fie blog der Veränderung wegen unter 
- andern Stauden gepflanzer wird. Der Ritter Lin, 

ne findet fie angenehmer von Geſchmack wie die ge⸗ 
meinen Himbeeren. | 


Wi $. 228 ; “ 
—* Man iſſet die Himbeeren roh mit Zucker oder 


mit Zucker und Wein, ihr größter en aber 
ift zum Einmachen. 


* Die Himbeeren ift eine Frucht, die fi ch am leichte⸗ 
ſten einmachen, und fich, vornemlich wenn ſie mit 
Johannistrauben vermiſchet wird, gar gut zu aller⸗ 
ley Backwerk gebrauchen laͤſſet. 

Man nimmt ſo ſchwer Zucker als Himbeeren, Hamdee⸗ 
laͤſſet jenen ſieden bis er ſpinnt, thut ihn vom Feuer; —— 
wenn er aufhoͤrt zu ſieden, werden die Himbeeren hin⸗ 

ein geſchuͤttet, und man laͤſſet ſie etwas darin kochen; 

wenn fie cin wenig ‚erfalter, werden fie aus dem Zufs 
Fer mit einem Schaumlöffel genommen, und in ein 
Glas gethanz der Zucker wird befonderg gefocht, bis 
er dick genug ift, und alsdenn über gegoffen; man 
ſchneidet ein Papier in der Weite des Glafes, und 
decket es übers; dies hält die Früchte unter dem Zuk⸗ 
Fer, und iſt ben allem Eingemachten ju gebrauchen. 
wophte der — nach einigen Tagen zu viel Saft 
| 7 2 Me aus 
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aus den Früchten gezogen haben, daß er ſich nicht 
halten moͤgte, ſo wird er wieder abgegoſſen und ge⸗ 
kocht. hr 4 CR { 
_ Ganze Auf eine andre Art; Geber die Himbeeren in eine 
Biubs® weite zinnerne Schuͤſſel, gieſſet den gefottenen Zucker / 
"machen. Überher, wenn er noch warm, aber nicht mehr fie» 
dend iſt; laſſet ihn eine halbe Stunde darauf ftchen, 
gieffet ihn wieder ab; laſſet ihn etwas auffochen, giefs 
fet ihn über die Himbeern; dieſes wiederhöhle man 
acht bis neun Endlich füllee man die Beeren in, 
das Glas, läffet den Zuder gehörig dick Fochen, und 
gieffet ihn drüber: Die Himbeeren bleiben auf dieſer 
Aremehr game 0... Bo 
Auf eine Moch beffer ift, wenn man die Himbeeren in eine 
ur Konfectpfanne Schichtweiſe mit geftoffenem Zucker les 
get, fo daß der Zucker zuerft und zulegt kommet, fols 
che zwey Tage lang ungerührt ftehen läffer, und dar⸗ 
auf übereinem gelinden Feuer langſam gekocht, biseg « 
dick genug iftz zu einem Pfund Himbeer gehören drey 
Viertel Pfund Zufer, ham 
Geleeson Zur Gelee preffet man die Himbeeren und trucket 
Himbee fie durch ein Tuch; zu ein Pfund Saft nimmt man 
ren. fuͤnf Viertel Pfund gerichen Zucker, und macht fols 
chen auf einem gelinden Seuer warm, ohne daß er 
ſchmelzt; alsdenn giebt man den Saft hinzu, läffet 
ihn über dem Heuer unter beftändigen Umrühren ſte⸗ 
hen, bis daß fich an der Seite Fleine. Blaſen aufwers 
fen und er eben Fochen will; denn nimme man ihn ab, 
und gieffet ibn, wenn er etwas Falt ift, in ein Glas. 
Wenn er ganz Ealt ift, machet man einen Deckel von 
Wachspapier darüber, und binder das Glas mit Pas 
pier zu. Da die Himbeeren etwas abgeſchmackt fad- 
de find, fo thut man wol zu zwey Pfund Himbeeren 
art : > ai | | ein 
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dien Pfund Johannisbeer s oder ſchwarzen fanren 
Kirfehfaft ‚ wodurch det Geſchmack von jenen erhoͤhet 
wird. 
Man macht auch einen — Wein. Die Him⸗ Himbeer 
beeren werden durch einen Tuch oder Haarſieb ge: ren Wein. 
drucket; den klaren Saft ſchuͤttet man in eine Bou— | 
teille; giebet, nachdem die Flaſche groß iſt, einige 
Stuͤcke Zucker hinein; und decket eine Tute von Pa- 
pier uͤber die Seffnung, ohne fie zu verfehlieffen. Die 
Bouteille muß fo 5 oder 6 Tage an der Sonne dis 
ſtilliren, in deren Ermangelung, wenn es truͤbe Wet⸗ 
ter feyn ſollte, man fie nicht weit vom Seuer ftellen 
fol, allwo der Saft aber leicht verdirbt, Binnen 
diefen 6 Tagen muß der Saft aber täglich durch ein 
‚Haartuch gegofen, und jedesmal ein paar Stuͤcke 
Zucker zugegeben werden? darauf feger man die Bou⸗ 
teile aus der Sonne an einen Fühlen Ort, und Flaret 
den Saft alle zween Tage durch ein Haartuch, bis 
der Saft recht Flar ift, und nicht aufgärer, welches 
ungefehr drey Wochen Zeit erfordert; denn verfto- 
pfet man die Bouteillen genau, und verwahrt. fie in 
einem Keller: Man muß vorher alle Sorgfalt ans 
wenden, daß der Saft nicht fauer werde, Machs 
dem man ihn gern füß haben will, giebt man viel 
oder wenig Zucker zu. 

Mit geringerer Mühe läffet fich ein ſehr brauchba⸗ Hinbeers 
rer Himbeeren⸗Ehßig machen. Thut nach Willkuͤhr Miet 
Himbeeren in eine Bouteille, gieſſet Eßig uͤberher; 
laſſet ſolches an der Sonne diſtilliren; ſchuͤttelt täg> 
Lich die Flaſche, klaret es nachher, wenn es ſich ge» 
ſetzt hat, durch ein rein Tuch in eine andre Flaſche 
ab, und hebet es zum Gebrauch auf. Dieſer Eßig 

| Re vornemlich gut zu Fiſchen, und wird auch als 
eine 
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eine Medicin gebraucht, wenn er zwey oder dreymal 
ab und uf friſche Himbeeren gegoſſen worden. 


| i S 220. — 
Die Brombeeren (9.225) wachen auf 
einer ftachlichten fich. weit umher ausbreitenden 
> Staude. _ Rubus frutigofus Zium. frang. Ronce, 
engl. Black-berry bush, The common Bramble, 
or Black berry, holland. Br&mbefyen, Br 
befyen, Bzmen, ſchwed. Brombär. 


Sie werden auf deurfi ch auch Bremen oder Aray- 
beer genannt. Die Pflanze mache fich, da wo fie 
wächfet, wegen ihres fperhaften Wachsthums, lan⸗ 
ger ſehr ftachlichter Ranken, und wert umher Fries 
ehender Wurzeln fehr verhaßt; die ‘Beeren haben ei⸗ 
nen herben Geſchmack und wenig Saft, werden das 
her nicht leicht zum Wohlſchmacke gegeſſen. Mithin 
wird man die Pflanze nicht der Beeren wegen ziehen, 
fondern vielmehr, wo fie ſich findet, ausrotten. Blos 
pfleget man eine Barierät in Garten zu pflanzen, wel⸗ 
che ſchoͤne gefuͤllte Blumen hat. | 

Sch finde eine Vorfchrift, daß man die DBrombees 
von, ehe fie reif find, pflücken, trocinen , und zu Puls 
ver ftoffen, drauf in Wein geben fole, fo würde der 
befte Epig daraus werden; Sch habe aber ſelbſt den 
Verſuch nicht gemacht. 

3) Die blaue Brombeeren oder blaue Bra⸗ 
- gelbeeren, Rubus cæſius L. engl. Dwarf- or Small- 
Bramble, The Dew berry-bush, ſchwed. Kalfhiorn- 
tron, kommen dem vorigen ſehr gleich, die Ranken 
laufen nur mehr auf der Erde weg; man finder diefe 

bin und wieder auf Saatädfern, wo fie unter die ver⸗ 
haffete Unkraͤuter gehören, Nach dem Ritter Lin⸗ 

.. DE 
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ne kann man den Geſchmack des rothen Weins da⸗ 
mit angenehm machen. 

4) Der Rubus odoratus , welchen man der hüb« 
ſchen Blumen wegen in Gärten unter andern Sam⸗ 
jungen findet, und unfre Winter wol verträger, hat 
‚viel. ähnliches mit den gemeinen Brombeeren, Er 
ſchreibt fi aus Canada her. 


* —* N 2730, 


Die Aderbeeren, (9.225) er ardiceus _ 
. L. ift eine nur den Fältern nördlichen ns | 


eigene Pflanze. 

Sie wächfer vornemlich in einigen. Provinzen von 
Schweden und Lapland häufig, und wird dafeldft auf 
verfchiedene Weiſe eingemacht, und verfandt, man 
hält fie für eine der angenehmften. Seichte, oder wie 
der Ritter Zinne ſich ausdruckt, Bacc& Omnibus 
europzis fructibus fragranti odore 'faporeque, pal- 
mam preripiunt, Die Wurzel treibt alle Fahr Fleine 
ſpannhohe Stengel mit wenigen den Erdbeeren aͤhn⸗ 
lichen Blättern, welche fih in eine einzelne Blume 
und darauf in eine den Himbeeren ‚ähnliche Frucht 
von brauntother Farbe endigen. Der Ritter Zins 
ne hat fie in Flora Lappon. nr. 207. umftändlich bes 
ſchrieben, au T. V. fı 2. abgemahlt. Eon Bee⸗ 


re wird auch in Canada gefunden, Ammon befchreis - 


ber fie gleichfalls, St. Ruch. p. 185. In Deutfchland 
ift fie meines Wiffens aber nirgends angetroffen wor⸗ 
den laͤſſet ſich auch nicht gut verpflanzen. 


au 495.233 RR 
6) Die Pau enbeeren ($. 225) wie fein 


- Preuffen genannt werden, oder Tetinbeeren ee 
iX ! Weſt⸗ 


478° Scchfte Abtheilung. 
Weſtbotnien/ Snotter, in Norwegen Moltebät, 
- Rubus Chamzimorus L. 


7). Desgleichen die Beunitfihen, } Rubus fxa- 
tilis L. ſind gleichfalls eßbar. 


Es find beyde gleich den vorigen niedrige Plans 
zen, die nur in kaͤltern, ſchattigten, maffen Gegen— 
den wachen, und mo fie zu Haufe gehören, gleich 
den Kronsbeeren $. 221, eingemacht, und zum Bra⸗ 
ten gegeſſen, bey-uns aber nicht gefunden werden. 
‚Daher eine weitere Befchreibung davon zu geben uͤber⸗ 
flüßig ſeyn würde, welche man in Linne Fl. Fpo- 
ar. 208 und 206 lefen Fan 


a ne ee | 
Dritter Abfchnitt. 
Bon den —— Shine 


[0 m 
— 





4. 232 

m Geſchlecht der Hiaulbeeren ($. 2 ge⸗ 
"hören verſchiedene Arten, von denen allen aber ei⸗ 

gentlich nur eine einzige efbare Fruͤchte giebt; 
nemlich der ſchwarze Maulbeerbaum Morus ni 

gra L. franz. Le Meutier, engl. The black Mul- 
berry Tree, holänd, Moerbefyeboom. 


Der ſchwarze Maulbeeren⸗Baum waͤchſet ziemlich 
‚Hoch, iſt aber einer der weichlichſten Baͤume; daher 
er ſpaͤter als cin andrer Baum feine Blätter austrel⸗ 
bet. Man pflegt als ein Merkmal anzunehmen, wenn 
er grüne Blätter zeiget, daß Feine Nachtfroͤſte weis. 
ter zu befürchten find, und daß man die ei 
ausferen koͤnne. 11 WEHREN: 
| | | Am 
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Anm merkwuͤrdigſten ift, daß der Seidenwurm faſt 
kein ander Blatt als die von Maulbeeren berührt, 
und daß Bingegen das Maulbeeren- Saub von Feiuem , 
andern Inſeckt betaſtet wird. Doch ift für den Sei⸗ 
denwurm der weiſſe Misulbeerbaum cine beffte 
Naͤhrung da dieſer aber keine eßbare Frucht giebt, 
ſo uͤbergehe ich ihn hier; Eben ſo wie die erſt ſeit eini⸗ 
gen Jahren bekannt gewordenen amerikaniſchen Mauls 
beer⸗Sorten, wovon die eine Morus rubra, zwar un: 
fere gemeinen ſchwarzen Maulbeeren ziemlich ähnlich 
ift, aber doch fihlechtere Früchte bringet. In Plantas 
gen geben die amerifanifchen Maulbeerbaͤume ein artis 
ges Anſcehen. 
In dem franzöfifchen Werke, La maifon ruflique 
finde Des meures fans pepin angeführt, welche fonft 
nicht keune. 


— — 
Der Maulbeerbaum laͤſſet ſich durch Stecken, 
durch Ablegen, durch Ausläufer an der Wurzel, 
auch wol durch Sgamen fortpflanzen, 

Das fchlimmefte ift, daß er erſt eine gewiſſe Dicke 
und ziemliche Jahre erreiche haben muß, ehe er traͤ⸗ 
get. Wer alfo Bäume-pflanzen will, um bald Frucht 
gu haben, thut wohl, daß er ftarfe ſchon etwas bejaht 
te Stämme zu erhalten trachte. Man hält davor, 
daß ein Baum beffer frage, wenn er erft wieder ocu⸗ 
lire worden, DRS, | 

Der Verfaffer von La nouvelle maiſon rufique 
will Maulbeeren auf Kaftanien, Uelmen, Linden, 
Pappeln, und mehrere andere Arten von Bäumen 
pfropfen. Inſonderheit follten die aufeinen Feigen⸗ 
ſtamm gefegte früher und gröffere Früchte bringen 
Ich fuͤrchte die Verſuche werden vergebens — 

enn 


480 Secchſte Abtheilung, 
| Wenn man Stämme aus Saamen ziehet ‚tragen | 
folche oft blos maͤnnliche Blüte und fegen Feine Frucht 
an; dergleichen Stämme muß man nur glei wegs 


werfen | 
| 234 5 
Der Maulbeerbaum, verträger das Beſchnei⸗ 
den nicht, und muß in eine warme Gegend ges - 

fegt werden 5 Erfordert auch ein lockeres fandig> 

tes Erdreich, * Sen 

Da er weichlich ift, und in ſtarken Wintern Scha⸗ 
den vom Froſt nimmer, fo pfleget man ihm gerne zwi⸗ 
fehen Gebäude zu fegen, wo er für die flarfen Wins 
de Schuß hat, und. doch die ihm nörhigen Sonnen⸗ 
ftrahlen genieffen Fann. Er läffet ſich vortreff lich am 
Spalier ziehen, trägt aber, wenn er unter dem 
Meffer gehalten wird, nicht. In dem koͤnigl. Gar⸗ 
ten zu Herrnhauſen habe einen Maulbeerbaum ant 
Spalier gefehen, der im harten Winter von "1740. 
bis an die Erde verfroren und wieder. ausgefchlagen 
war, und ſchon vor verfihiedenen Jahren am Spa⸗ 
lier die Weite von einigen viersig Schuhen breit eins 
nahm, auch vielleicht, wenn es der Kaum geſtattet, 
ſchon breiter gezogen werden Fönnen, Bey aller Brei⸗ 
te brachte er aber oft-im Jahre Faum vier oder fünf 
reife Beeren. —— Aber 


Die Maulbeeren reifen im September. —* 
Sie ſind daher doppelt angenehm, weil ſodann kei⸗ 
ne Kirſchen noch Erdbeeren mehr zu haben ſind, und 
die Abwechſelung von Fruͤchten, woran man bisher 
gewohnt geweſen, fihon abnimmt. Auch iſt gut dars 
| ER | * = a 
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an, daß die Fruͤchte langſam eine nach der andern reif 
werden; daher man an die drey Wochen lang von 
dem nemlichen Baume Fruͤchte brechen kann. Sie 
9 nur verdrießlich zu ſuchen, weil ſie die voͤllige 


eife haben muͤſſen, und alsdenn leicht abfallen, auch | 


da fie faft gar Feine Stiele haben, fich nicht leicht ans 
faffen laſſen, und leicht plagen. Deswegen find fie 
auch befchtverlich zu effen, weil der dunkelrothe, ftarf 
färbende Saft leicht umher ſpruͤtzet, und die ** 
auch Kleider faͤrbet. 
BER 336; | 
‚ Bum Einmachen dienen fie weiter nicht, als. 

daß man einen Saft daraus machet. 
Diefer ift angenehm, erquickend, und gefund für: - 
Kranke. Es läffee fi) davon aber nicht wol viel. 
machen; man muß denn eine Menge Bäume has ı 
ben, weil zu gleicher Zeit nicht viel Beeren reif wer⸗ 
den. Man nimmt fo viel Zuder, wie Saft, läus 
tert. den Zucker, gieſſet den Saft zu, läffee es zuſam⸗ 
men langfam auffieden, bis der Saft die ‚genug: zu 
feyn fcheint. I 


Vierter Abſchnitt. 
Bon den Ananaſſen. 





$. 237. | 

Died Ananas (9.224) Bromelia Ananas L. frang. | 

und bolländ, Ananas, engl. The pine apple, iſt 

eine vor allen übrigen Feanelice und merlwuͤrdi⸗ 
ge Frucht. 


Be Dh Der 
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Der Koͤrper der Pflanze beſteht aus einem runden 
mit wenig Wurzeln verſehenen Knoten, aus deſſen 
Mitte ſich einzelne lange, ſchmale, trockne, zugeſpitzte 
Blaͤtter im Zirkel nach alen!Seiten ausbreiten, deren 
Kanten mit Fleinen weichen Stacheln verfehen find. 
Aus dem Mittelpunete erhebst ſich endlich ein dicker 
fleifehichter Stengel, welcher mit jwen oder drey, auch 
wol mehrern Iänglicht zugefpigten Blürblättern verfes 
‚hen. ift (folia floralia oblonga acuminata alterna) und 
ſich oben in einen warzigten Knollen endiget, aufdef- 
ſen Oberflaͤche rund umher die Blumen ſich zeigen, 
und aus deſſen oberer Spitze ein, ſich auf Art der 
Pflanze in neue Blaͤtter entwickelnder Knospe her⸗ 
ausgehet. (Spica comoſa.) Aus jeder Warze des 
Knollens kommt ein klein Blümgen ‚welches von eis 
nem drenecfigten und aus drey Eleinen zugeſpitzten Eins 
ſchnitten beſtehenden Behaͤltniß ( Perianthium — 
num lacimis tribus ovatis acutis.) umgeben iſ 

Die Blume ſelber beſteht aus drey blauen, länglich. 
ten, fleiſchichten zufammenfchlieffenden Blättern, (Pe- 
'tala tria lanceolata eredta conniventia,) an jedemfiget 
eine abfondernde Glandel (Nectarium fingulis’peralis 
aduatum;connivens, }, innerhalb der Blätter find. 
fechs- Staubfäder ‚mit fo viel Köraubehlbgen und 
zwiſchen ſolchen das Eygen. 

Die Blumenblaͤtter vertrocknen darauf; deren drey⸗ 
blaͤttrige Decke ſchlieſſet ſich zu; unter jeder entſtehet 
eine kleine Hoͤhle, worin der Saamen liegt, und der 
ganze Knolle entwickelt ſich in eine laͤnglicht runde 
ſchuppichte Feucht von. ſehr ſaftigem Fleiſche, ange⸗ 
nehmem Safte, erhabenem Geſchmacke, und durch⸗ 
dringendem Geruche; da die Frucht ſelten Saamen 
bringt, ſo wird der ſi * zu einer jungen Pflanze ent ⸗ 

* wickelnde 
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wickelnde obere. Knospe, den wir die Krone neunen, ab⸗ 


} 


genommen, und wieder gepflanzet, wie denn derglei⸗ 


chen Knospen noch mehrere an dem Stengel neben 
den Blücblärtern auszuwachfen pflegen, die aber bil⸗ 
lig, wenn man mehr auf gute Früchte, als auf Vers 
mehrung der Pflanzen ſiehet, weggebrochen werden 
folen; zumahlen fie den, der Frucht beftimmten Saft 
weggichen, und die alte Pflanze, wenn die Frucht 
abgefchnitten ift, (denn jede träger und. bluͤhet nur 
einmal) an der Wurzel noch neue Ausſchoͤßlinge weis 


bet, woraus man einen genugfamen Vorrath von 


Pflanzen erhält; da folche ftets verfchloffen erhalten 
und getrieben werden müffen, und wir mithin ihre 
Anzahl nicht nach Gutduͤnken vermehren koͤnnen, ſon⸗ 
dern uns nach dem Plag richten müffen. u 
Die Pflanze ohne Frucht hat viel aͤhnliches mit der 
Stratiotes L. oder Aloe paluftris, | welche einige daher 


Waſſer Ananas zuinennen pflegen) nd 9 
Bon den Ananaffen haben wir verſchiedene 
Sorten. SWEET 5 

-° 7) Diejenige, welche die: größten; ſchoͤnſten und 
wohlſchmeckendſten Früchte giebr, ift diejenige, welche 
wir die weiffe Ananas zu nennen pflegen, Ana- 
‚has aculeatus fructu ovato carne albida/ Tour. Inſt. 
de 
Diefe fol billig nur allein geſogen werden, indem 

es Schadeift, den’ Platz zu den übrigen anzuwenden 


- 


Miemand Hat dieſe Frucht beſſer abgebildet, als der 


aid, in feinen nach dem Ehretſchen Muſtern mit 
dem größten Fleiſſe verfertigten Zeichnungen Tab. 11. 
die Zeichnung in den Aenmerkingemover het anleg- 


hz gen - 


+ 


— 
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gen van Landhuizen, p. 398: Lite. g.ftelletdiePflan- 
ze jiemlich deutlich, dar, und die Figur aus des Dols 
kamers nürnbergifche Aefperides, T. 11. ©, 
217. Tab. 1. ift auch nicht übel, | ML 
Dieſe Sorte unterfcyeidet fih bald in der Farbe 
der Blätter, welche blasgrüner ift, und etwas ins. 
gelbliche faͤllt; die Blaͤtter find wie eine Rinne mit 
aufſtehendem Rande zufammen gebogen, und haben an 
der. Kante häufigere, aber weichere Stacheln, wie 
die übrigen, von weiffer Farbe, Die Frucht iſt lang 
und oval, und die Schuppen und Beulen daran find 
mehr erhaben und zugefpigtz die Farbe der ganzen 
Frucht ift Anfangs grün, nachher aber ‚dunkel Ci⸗ 
tronen gelb.. nt : 
Der Saft davon iſt fchärfer,, daher einige, auch 
- Miller. der folgenden den. Vorzug geben wollen. 
Sch finde die Schärfe in denen :recht ausgemachfenen - 
Früchten ftärfer, ‚als in Eleinen, fo daß fiedas Zahn⸗ 
fleifch angreifet und wund macht, daher viel davon 
zu effen nicht dienlich feyn mögte, fo reitzend auch) 
Di Sa er 
2) Die Zwore. Die rothe Ananas genannt, 
Ananas aculeatusfrudtu pyramidato carne aurea Tour. 
hat breitere, Blätter von «braunrötblicher Farbe mit 
rörhlichen Stachelns«Die Frucht iſt Anfangs röthe 
ficht , und. wenn fie reif wird, Orange gelbz Die 
Beulen oder Schuppen daran find breiter, platt, und 
- in der Mitte fait eingedruckt. Die Form der Frucht 
iſt mehr walzenfoͤrmig, und nicht fo groß, als an 
der vorigen; und noch weniger ſaftigz Man haͤlt fie 
fonft im Geſchmacke füffer, aber das trockne Fleiſch 
‚hat nicht das angenehme, In den Nuͤrnbergi⸗ 
fchen Heſperides iſt fie an dem angeführten Orte. 
i P. 21%. ei 
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p. 218. T. ır..abgebilder, und es ſoll vermutblich die 
nemliche ſeyn, welche Haid auf der 111. Tabelle in 
einer gar ſchoͤnen, aber vermuthlich etwas gekuͤnſtelten, 
Zeichnung vorſtellet, welche zu der Abbildung im 

Slackwellſchen Werke auf der 568. Plate Gelegen⸗ 
beit gegeben bat. Miller giebt diefer rorhen Anas 
nas den Vorzug; weil der Saft nicht fo ſcharf ift, 
Fann fie mit weniger Öefahr gegeflen werden, 

Die Dritte runde Ananas, Ananas fructu ro- 
tundo Blackiw. T. 567. ift erfenntlich an den breitern 
an der Seite umgefrümmeten Blättern, welche mehr 
biegfam und am Nande rörhliche find, fie hat die Fleis 
neften Srüchte von allen, man hält fie aber für die 
füffefte und ſchmackhafteſte. Vollkammer nennet 
fie die Renette Ananas. p. 219. T. 111. weil fie 

den Geſchmack, auch ungefehr die Gröffe diefes Apfels 

hätte, Sie bleibt bey mir trockner als die vorige, 
-und ich finde fie fchlechter, daher es denn vieleicht 
Fommt, dag Miller diefe Are gar nicht erwehnet. 

Die vierte, die [ehlichre Ananas, Ananas non 
aculeatus Pitta didus Tour. hat fehmälere "Blätter, 
und an denfelben faft gar Feine Stacheln, ihre Spiz- 
je endiget ſich aber in einen fpigen Stachel: Die 
Frucht gleichet der erſtern; ift aber Fleiner und von 
feinem Werthe, und verdienet feinen Plag: Sie traͤ⸗ 

- get zudem felten. | er 

Miller bat noch eine andere aus amerifanifchem 
Saamen aufgewachfene und von Dillenius in Hort. 
Elth. p. 329. Tab. 240. zuerft befchriebene grürte 
Ananas obne Stacheln. The Pine apple wich 
fhining green leaves and fcarce any Spines on their 
edges, welche in England geachtet wird. .. 

JJ—— Hb3 Die 


NV 
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Die fünfte, die wilde americanifche Ananas 
iſt unter diefem Namen vor vielen Fahren aus Eng» 
Land gefihitft, und in meinem Garten fortgepflanget 
voorden, Sch bin aber zweifelhaft, ob in einem bos 
taniſchen Werke eine Befihreibung davon gegeben 


worden, - Sie unterfcheidet ſich an den weitläuftiger 
- figenden geöffern weiffen Stacheln; die Blätter find 
‚ungleich länger als an den vorigen, auch fteifer und 


blasgruͤn; Gie treibt einen höhern Stengel, und 


sroffe Seuche, welche ben erftern gleich fommt, trä> 


get aber felten, und die Frucht Hat einen fauren Saft, 


mithin nicht dag Angenehme von den. übrigen Ananafs 
fen, fondern ſtehet gegen die erftern in Vergleichung, 


wie ein wilder ſaurer Apfel gegen einen wohlſchmek⸗ 


enden Peppin. In einer Samlung von vielen Ana⸗ 


nass Pflanzen unterfcheldet fich diefe von den übrigen 


wie ein Rieſe. Ich habe aber zwölf und mehrere 
Jahre darauf hoffen müffen, che ſie eine Frucht ge⸗ 


zeiget hat. 


⸗ 


Die fechffes die wilde braſi lianifebe Ananas, | 
Ananas fylveftris brafiliana Kerbita dia, hat Furge, 
blaßgruͤne, niedrig auf der Erde ausgebreitete Blaͤt⸗ 
ter, mit ſtaͤrkern, von einander entfernten Stacheln; 
von dieſer habe nie die Frucht geſehen. 

Der Ritter Linne nimmt die erſtern fuͤnf als 


Varietaͤten von einer Hauptart: Sie unterſcheiden 
ſich aber beſtaͤndig, und leiden bey mir, wo ſie ſeit 


ſechzig Jahren neben einander gezogen und 
worden, keine Veraͤnderung. | 
Dagegen rechnet derfelbe die Ananas nebſt noch 
mehrern andern zum Eſſen nicht dienlichen, alſo hier 
billig zu uͤbergehenden Pflanzen unter ein Geſchlecht, 
welches er Bromelia nennet. Dr Bromelia Pinguin 


EM 


\ 
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iſt auf der L. I. Haidfben Tabelle ſchoͤn abgebilder. 
„Miller unterfchetder diefe Bromelias, und rechnet fie 
unter die Pflanzen, die einem Treibhaufe eine Zierde 
geben, ' Zugleich erwehnet derfelbe noch zwo andere 
‚aus Saamen entftandene Varietaͤten von eßbaren 
Ananaſſen, nemlich die grüne Ananas, The green 
-Pine-apple, welche guch, wenn fie reif wird, auswen⸗ 
dig geünlich bleibt; und die olivenfarbigte Ana⸗ 
nas/, The Pyramidal olive coloured Pine - apple, 
‚with a yellow flesh, welche Anfangs auswendig eis 
ne Dlivenfarbe , inwendig aber gelbes Fleiſch bar, 
und von gutem Geſchmack ift, diefes find alfo wah- 
re Varietäten von den — | 
N a | 
. Man vermehrt die Ananas auf biererley Art. | 
n Durch Saamen. 
29 Durch die auf der Frucht wachſende Krone. 
3) Durch die an dem Stengel unter der Frucht 
"ie den Winkeln der Dlücblätter austreibende 
 Shößlinge 

4) Durch die an den alten Stämtnen nachwach. 
ſende Ausläufer. — | 


1) Die bey uns reif: werdenden Fruͤchte pflegen kei⸗ 
nen vollſtaͤndigen Saamen zu tragen, man erhält 
ſolchen aber aus America, und fo fol der Saame zu 
Zeiten neue Varietäten und Spielarten hervor brins 

gen. Er wird in Töpfe gefäet, und gleich den Pflan⸗ 
gen in den Treibkaſten in beftändiger Dige erhalten, 
2) Durch) die auf der Frucht wachfende Krone ift 
die ficherfte Vermehrung, oder eigentlicher zu reden, 
nur eine Fortpflanzung; denn man erhält ftatt jeder 
gehabten Pfanen eine einzelne neue wieder. C.237) 

N? Sb 4 Die⸗ | 
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Dieſe Kronen geben die ſchoͤnſten Pflanzen, und pfle⸗ 
gen die ſtaͤrkſten Fruͤchte, auch ein Jahr fruͤher, zu⸗ 
bringen, als die folgenden Auslaͤufer. 

3) Die unter der Frucht austreibende Scboͤßlinge 
ſind die ſchlechteſten, wenigſtens iſt es ein ſchlechtes 
Zeichen, wenn ſolche eine merkliche Groͤſſe erlangen; 
Indem ſodaunn die Frucht ſchlecht zu ſeyn, und ihr 
der Saft zu fehlen pflegt. 

4) Die eigentliche Vermehrung erlangen t wir als 
fo durch die alten Stoͤcke, nachdem die Frucht abs 
gefcehnitten worden. Man fluget von folchen die als 
ten Blätter ab, feget fie in den Treibfaften in die 
Wärme, ımd hält fie mäßig warm; So treibt je⸗ 
der alte Stock verfchiedene Ausfchöslinge, und man 


Fann die Anzahl der Pflanzen gefhwind vermehren, 


Die Störfe von den ſchlechtern Sorten, woran ung 
‚nicht fo fehr gelegen ift, wirft man weg, 

. Miller behauptet, daßdie, aus dergleichen Ausläus 
fern gezogenen Pflanzen eben fo groffe und gute Fruͤch⸗ 
te braͤchten, als die Hauptkronen von den Fruͤchten. 
Er will alſo dieſen keinen Vorzug einraͤumen; So 
viel haben dieſe allemal voraus, daß ſie fruͤher da find, 
alfo eher wieder davon eine Frucht zu hoffen Mn 


6, 240, 

Da bie Ananaffen urfprünglich in heiffen Laͤn⸗ 
dern wachſen, und bey uns die freye Luft nicht 
vertragen, ſondern durch eine kuͤnſtliche Waͤrme 
getrieben ſeyn wollen, ſo erfordern ſie eine muͤh⸗ 
ſamere Wartung, als die uͤbrigen Obſtſorten, wenn 
wir anders geſchwind, groſſe, wohl ausgewachſe⸗ 
» ; taftige u und — OR Oben wols 
en. hr 


Wenn | 


Bon Ananaffen. 489 


* Wenn in der Wartung nur etwas verſehen wird, 


kann man oft um feinen ganzen Vorrath von Pflan⸗ 
zen kommen, wenn fie nemlich von einer uͤbermaͤßi⸗ 
gen Hitze verbrennen, oder von zu vieler Naͤſſe ver⸗ 
faulen, oder von dem Froſte verderben. Oder wenn 
man auch die Pflanzen behält, fo treiben fie nur klei⸗ 
ne, magere, ſchmachtige, trockne Fruͤchte. Oder 
die Pflanze waͤchſet praͤchtig ins Laub, und laͤſſet uns 
ein Jahr laͤnger vergeblich auf Frucht hoffen. Oder 
die Frucht kommt zu fruͤh, ehe die Pflanze den Koͤr⸗ 
per genugſam gebildet hat, da es denn zu Zeiten ge⸗ 
ſchiehet, daß die Krone unmittelbar auf den Stielen 
ohne alles eßbare Fleiſch waͤchſet. 


Wenn eine Pflanze rechte Art hat, muß ſie hau⸗ 
fige, kurze, fleiſchigte, ſteife, im Zirkul umher aus⸗ 


gebreitete, nicht flatternde, ganz geſunde Blaͤtter; 


dabey einen dicken Koͤrper in der Erde, aus ſolchem 
einen kurzen dicken Stiel, und auf dieſem eine groß 
fe, fleifehigte, faftige Frucht treiben, deren Sleifch 
zart, und der Saft nicht ſcharf, aber häufig ift. Die 
Krone muß nur Elein, und die Blätter davon noch 
nicht ausgebreitet feyn. | 


Um diefes zu erlangen, kommt es darauf an. 


1) Daß wir einen Treibfaften haben, um darin 
das Wachsthum der Pflanzen zu befördern. 

2) Daß wir ung auf gute Erde ficken zum vers 
pflanzen. 

3) Daß wir die dazu nöthige Töpfe anfchaffen. 

4) Daß wir die rechten Zeiten zum verpflanzen 
‚Wahrnehmen. 

5) Daß wir die zum ermärmen nöthige Sohfpäne 
oder Pferdemift ei der Hand haben, 

5 6) Daß 
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6) Daß wir die Pflanzen vorher zu der Werpflan 
zung zubereiten, 

7) Daß wir ung die in ber Wartung zu beobach⸗ 
tenden Handgriffe bekannt machen. 
8) Daß wir den ihnen jedesmal jugebenden Grad 
‚der Näffe beobachten. 

9) Daß man alles wiedrige und nachtheilige weg⸗ 
raͤume. 

10) Daß wir den rechten Grad der Reife treffen. 

Ich werde von einem jeden beſonders handeln. | 


F. 241. — 
| ) Wie ein Rreibfaffen su dent Ynanaffen ans 


geleget werden müffe? (F. 240) bar: Milter ge⸗ 


lehret, auch Zeichnungen dazu gellefert. 


Er rechnet zu 100 Pflanzen einen Kaften, der 25 
englifche Fuß im Lichten lang, und 68 Fuß Breit ift, 


und ein jeder muß ſich darnach richten, ob er derglel⸗ 


chen Kaften blog zu Ananaffen oder auch zu andern 
ausländifchen Gewaͤchſen anlegen will; desgleichen, 
ob er die Feurung twolfeil haben Eann; ob ihm die 


zur Erwärmung erforderliche * oder ber Pfer⸗ 


demiſt nicht fehlet. 
Hier dergleichen zu —— wuͤrde zu weitlaͤuf⸗ 
tig fallen. Das mehrſte beruhet darauf. 

3) Er darf nicht zu niedrig ſeyn, fonft liegen die 


Fenſter zu nahe an den Blaͤttern der Pflanzen, und 


verbrennen ſoiche: Aber auch nicht zu hoch, ſonſt iſt 


der Kaſte zu ſchwer zu erwaͤrmen, und der Froſt ſcha⸗ 


det leicht. 


b) Er darf nicht zu tief feyn, ſonſt werden zu 


Lange Fenſter erfordert, und man kann nicht an die 


vorne ſtehende Toͤpfe reichen. 


{ 


€) Er 


AN Von ichaſten 491 

ec) Er muß fo angeleget werden, daß ein Beete 
‚darin mit Mift oder Scherde angeleget werden kann, 
wodurch die Töpfe in einer beftändigen feuchten Wär- 
‚me und im Wahschum erhalten werden, eine bloffe 
trockne Hitze ift nicht hinreichend. 


4) Es werden Kanäle erfordert, um bey Falter 
Witterung die $uft zu erwärmen; Es fey denn, daß 
man folche nach den Millerfchen Kiffen in der Ruͤck⸗ 
"wand anlege oder dergleichen Kanal um die Rabatte 
herumlaufen laſſe; unter der Nabatte Kanäle zu füg- 
ren tauget nicht, weil dadurch die Wurzeln derer drü- 
ber ftehenden Nflanzen leicht verbramar werden; auch 
die Soherde, wenn man — leicht in Brandt 
geraͤth. 
e) Die Fenſter müffen, fo angelegt werden, daß 
man im Sommer denen Pflanzen genugfame Luft ge 
ben, und im Winter das Eindringen der Kälte abs 
- Halten Fann. 


Wenn ein Treibfaften alle ‚vorhandene Pflanzen 
nicht mehr enthält, kann man die jüngeren auch die al- 
ten ſchon abgefihnittenen Pflanzen des Sommers uͤber 
in einem gleich einem Miſtbeete ausgemaureten bloſ—⸗ 
fen Kaften me Kanäle fortbringen, wenn er nur 
hoch genug iſt, daß die Fenſter nicht zu nahe an den 
Blaͤttern liegen; Man kann fieaberdes Winters nicht 
darin laffen, fondern muß einen genngfam zu erwaͤr⸗ 
menden Raum dazu haben. 


6. 242. — 

Die Erde zu den Ananaffen muß vorhero erſt 
gehörig zubereiter, und eine genugfame Menge in 
Vorrath gehalten re 
Wenn | 
8 f * 
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Wenn es möglich, fol man die Erde ein Jahr 
lang vorher ſchon gefamler und > flelpig —— 
haben. 

Zu Anfang wird fuͤr die jungen Söflinge eine et⸗ 5 
was leichtere Erde erfordere: Doch darf nicht viel 

Sand darunter feyn, denn diefen haffee die Pflanze, 

Wenn aber die Erde im Anfange, da die Pflanze 
‚noch wenig Nahrung gebraucht, zu ſteif iſt, fo haͤlt 
ſie die Feuchtigkeit zu lange und kann leicht eine Ban 
niß veranlaffen. 

Wenn die Pflanzen hingegen älter werden, und 
infonderheit, wenn fie nunmehro tragen folen, er⸗ 
fordern fie eine ſchwere ferte Erde, welche nicht zu bald 
austrocknet, und einen ftärfern Trieb befördert. Ei 
ne frifebe Deich» oder Schlammerde ift dazu am bes 
ften. In deren Ermangelung rärh Miller, unter 
‚einem abgeftochenen Nafen frifhe Erde heraus zu 
‚graben. Man vermifchet darunter ein Drittel zu⸗ 
- fanmengefchlagener Kuhfladen oder Furgen verfaulten 
Miſt. Der von alten Miftbeeten iſt nicht fo gut, 
weil diefe nur von Pferdemift gemachet werden, wel⸗ 
cher zu hitzig und nicht fett genug ift. Mit dem Mir 
fte muß fih die Erde durchbrennen, und öfter ums 
geftochen werben, daß ſich beydes vermifchet, und 
Feine Klumpen bleiben, der Mift auch völlig zu Er⸗ 
de worden ift. Holzerde ift nicht gut, zumalen wenn 
die Späne noch nicht verfaulet find, toelche leicht eis 
ne Faͤulniß veranlaffen; Sand darf nur in geringer 
Menge untergemifcht werden, wenn die Erde zu fehr 


binden ſollte. 


$. 243. 
3) Die Pflanzen erfordern im Anfange nur 


Heine Töpfe, BADER aber immer gröffere, fol 
man 
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man alſo deren von allerley Arten in Vorrath 


Wenn die Pflanze gleich, da fie noch wenig Wur- 
zeln hat, und nicht viel Seuchtigfeit brauche, viele 


(Erde har, und mehr, wie fie austrocfnen Faun, fo ges 
raͤth das überflüßige Waffer darin in Stockung, und 


die Pflanze wird darin faulen, wenigftens Feine Art 
zu wachfen haben, | a | 
Wenn die Pflanze hingegen mehr Nahrung nörhig 
hat, und diefe fehlen würde, Fönnten die Früchte 
nicht vollfonimen werden. x 


Verpflanzung giebt man ihnen gröffere, und dieſe 
müffen Henkel haben , weil man fie fonft mit den 
Pflanzen wegen der ſtachlichten Blätter nicht gut 
handhaben fan. | kl 
Sie dürfen’ aber nicht zw groß feyn, fo daf die 
Wurzeln die gefamte Erde durchwachſen Fönnen. 
EN J 
Das Verpflanzen ($.240) geſchiehet ge⸗ 
woͤhnlicher Weiſe zweymal im Jahre, nemlich 


im Srühjahre mit Ende Aprils, und im Herbſte 


im September. 
Wenn die Pflanzen oͤfter verſetzet werden, giebt 
es kleine Früchte. Die Kronen von den Fruͤchten, 


welche im Sommer uͤber reif werden, auch die im 


Sommer uͤber genugſam anwachſende Ausfhößlinge 
werden ſogleich wieder eingepflanzet, nur mit der 
Vorſicht/ daß die Wunde, wo die Krone aus der 


Frucht gedrehet oder die Ausſchoͤßlinge abgeriſſen 
worden / erſt völlig trocken iſt denn fonft fauler fie; 


san 


Man fee alfo die Pflanzen zuerft in ganz Eleine Ri 
Töpfe, welche ohne Henkel feyn Fönnen. Bey jeder 


— 
— 
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Man läffet fie alfo wenigftens vierzehn Tage, wenn 
es warm if, im Treibfaften liegen, und bey Falten 
Wetter ſchadet es nicht, wenn ſie einige Monathe 
trocken aufgehaͤnget werden. Vielmehr iſt es ſiche⸗ 
rer, die Kronen von denen im Winter reifenden Fruͤch⸗ 
ten bis in den Merz aufzuheben, weil ſi ie bey Pu 
tem erster leicht faulen. ; 

Sie zehren alsdenn von den kleinern untern Blat⸗ 
tern, welche nach gerade trocken werden, und eines 
Zollss hoch weggebrochen werden muͤſſen, fo kommen 
drunter kleine Knoͤpgen zum Vorſcheine, woraus die 


Wurzeln treiben. Dieſes Abbrechen und das Reini⸗ 


gen der neuen Pflanzen muß aber auch einige Tage 
vor dem Einpflanzen geſchehen, damit die daher ent ⸗ 
ſtehenden Wunden voͤllig geheilet und zugetrocknet ſind. 
Die im vorigen Sommer oder Herbſte eingepflangere 
Kronen und Setzlinge bleiben ungeruͤhrt bis in den 
April; die vom Fruͤhjahr aber bis in den Herbſt. 
Wenn jene denn im Herbſte nochmals umgepflanzet 
worden, ſo muͤſſen ſie im folgenden Fruͤhjahr tragen, 
und dürfen alsdenn wenn fie fon —— ‚zeigen, 
nicht weiter gie werden. xD 
24 a 


iz, 


nichts .beffer als Are 


Der Gebrauch. der Lohſpaͤne iſt, wie Hiller, 
ſagt, in England-erft vor ungefehr ſechzig Sahren ber 
kannt, und von ihm zuerft ausführlich gelehret worden. 

Das befte dabey ift,-daß man fie ſtets ur einen, 
gleichen Grad. der Wärme erhalten kann, * af 
-eben fo viel Wärme geben, als noͤthig ift, © ne d die 
Wurzeln zu eerennen Man nimmt die — 





RR, 
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friſch, wie ſie von den Lohgerbern aus den Gruben 
- gebracht: werden; Sie dürfen, wenn fie rechte 
Dienite leiſten folfen , nicht über drey bis vier Wo⸗ 
chen alt feyn, weil fie ſich fonft durchbrennen, zu⸗ 
ſammen backen, in Faͤulniß gerathen, und nicht wie⸗ 
der zu erwaͤrmen ſind. | 

Sie dürfen auch nicht zu naß feyn, wenn fie- ing 
sohbeete gefüller werden , weil die Naͤſſe eine Faͤulniß 
veranlaffet, und hindert, daß ſie nicht in Brandt ge⸗ 
watp F | 

Man ſchͤttet fi e alfo vorher aneinem fuftigen aber 
trocinen Orte dünne auseinander y damit fie austrock 
nen, und ſich nicht erhigen. 


Hiernächft werden fie in dag Lohbeete gefuͤllet; auf 
die Höhe von drey bis drey einen halben Schuh: Das‘ 
 sohbeete muß rund umher mit Backfteinen ausge⸗ 
manert, auch im Grunde veſt gepflaftert feyn, damit 
fich Feine fremde Erde unter die Sohfpäne miſche; In 
feuchtem Erdreiche muß das Beete auch genugfam 

über der Erde erhaben feyn, daß fich Fein Waffer hin⸗ 

ein ziehen kann, wodurch die von ſofort auch be⸗ 
ſtaͤndig erkaͤltet wird, 


In der Laͤnge muß ein Beete wenigſtens zehn bis 
zwölf Schuh haben; denn wenn die Lohfpäne zu en» 
ge eittgefehränfet fi find, erhalten fie nie rechte Waͤrme, 
und leiſten nicht die gehörigen Dienſte. 


Bey dem Einfuͤllen der Sohfpäne iſt dahin zu fer. 

hen, daß folche ja-locfer bleiben, Man darf alfo 
nicht drauf drücken, noch weniger treten, fondern leo 
‚get quer über das Beete Bretter, worauf diejenigen, 
welche die Töpfe einfegen Enten, auch die zöpfe ſel⸗ 
ber zugeſchoben erden, Mi 


> Ein 
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Ein neu angelegtes Beete erfordert vierzehn Tage 
bis drey Wochen Zeit, ehe es in Wärme geräth, und 
bey Falter Witterung dauret es wol vier Wochen. Zu 
Anfang ift der Grad der Hige zuftarf, und die Pflan⸗ 
zen würden verderben, wenn man fie gleich hineins 
feste, h —6 
Man ſteckt alſo bin und wieder Indie Lohſpaͤne klei⸗ 

ne Stoͤcke bis auf den Grund, wenn man dieſe her⸗ 
auszieht und anfuͤhlt, ſo erkennet man daran den 
rechten Grad der Wärme, wenn die Töpfe hinein ge» 
bracht werden dürfen. Man läffet ein paar diefer 
Stoͤcke beftändig drin ſtecken, um daran zu erfen, 
nen, wenn die Hitze nachläffee, und die Späne er> 
Ealten, denn da die Pflanzen in gleicher Hige erhal⸗ 
ten werden wollen, fo müffen die Beete, wie fie erfal- 
ten, erneuert werden, 1 he | 

. Ein gut angelegtes Sohbeete muß wenigſtens drey 
Monathe die Wärme behalten, und ungerühret lies 
gen bleiben: wenn es aber erkaltet, fo feget man die 
Töpfe zuruͤck, lockexyt die Späne mit einer Forke auf, 
mifcher etwas friſche Späne, die man in Vorrath 
haben fol, drunter, und arbeitet alles tüchtig durch 
einander, fo erhält das Beete auf vier bis ſechs Wo⸗ 
chen neue hinlängliche Wärme. Wenn die Ananaſ⸗ 
ſe im Fruͤhjahr und Herbfte verpflangee werden, wird. 
das ganze Beete erneuert; wenn das alte gut angelegt, 
gemefen ift, kann man noch die oberfien Späne 
bis auf ein Drittel wieder gebrauchen, wenn man 
zwey Drittel frifche darunter mifchet. Wenn die als 
sen aber feucht, und ſchon zu weit vergangen feyn 
ſollten, würde man die frifchen damit verderben, und. 
Feinen Nugen von dem ganzen Beete —*— 

⁊ 


Nichts 
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Noichts ift den Lohſpaͤnen nachtheiliger, als die Naͤſ⸗ 
ſe; Wenn fie einmal durchgenetzet und. erfalter: find, 
iſt es nicht möglich) , „fie, wieder in Hitze zu bringen, 
und es wächfer fodann ein gelber feuchter Mucor dato 
auf, welcher ausfichet wie ein gelbes Ruͤhrey, und 
ſich in einer unglaublichen Geſchwindigkeit ausbreis 
tet, fo, daß ich felber bey mir erlebet habe, daß die⸗ 
fer Mucor, wo man des Abends vorber noch kaum 
einige Spuren davon merkte, in einer lacht ein ganz 
zes Beete eine gute Hand hoch überzug, "und die 
- mehrften Töpfe groffen Theils bededte, 08 
Man braucht dergleichen TreibEaften auch zu ans 
dern zarten ausländiichen Pflanzen: . ui 
Wenn die Lohſpaͤne aus dem Treibfaften kommen, 
geben fie einen vortrefflichen Dünger im Barten, vors 
nemlich in fetrem, ſteifem, leimigtem Erdreiche: Man 
bedecket erft unter zarten Stauden und Pflanzen, wo 
man das Unkraut gern unterdrücfen will, die Erde 
damit, und Arbeitet fie machhero unter, 
Man bedecket auch die Erdbeeren damit» 
In Hamburg find ale Baumfchulen hoch mit Loh⸗ 
fpänen bedecft, der Tried der Jungen Bäume wird 
dadurch ſehr befördert; Es ift aber denen Bäumen 
felber nachtheilig, weil folche übertricben werden, und 
nach der Berpflanzung in einem ſchlechtern Erdreiche 
Feine Art haben, | 
een $. 246. 


Wo Lohgerber in ber Mähe, mithin die Loh⸗ 

‘ fpäne in genugfamer Menge zu haben find, has 
ben bdiefe einen Vorzug. In deren Ermange- 
a Theil, 2, St. Ji lung 


f 
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lung muß man — die Beete mit ra 
anfülen aka 23} 


Der Pferdemift hat die Unbequemlichteten 


1) Daß er nur wenige Wochen hitzet, und alle 
drey oder vier Wochen erneuert werden muß. 


2) Daß er die erſten Tage einen ſtarken, den jun⸗ 
‚gen Gewächfen ſchaͤdlichen Dampf giebet. 


3) Daß er zu Anfange zu ftarf hiter, und Teiche 
die Wurzeln verbrenner, darauf aber bald nachläffer, 
mithin die Gewaͤchſe nie in —— Waͤrme — 
werden koͤnnen. | Mar 


4) Daß dem Kaften zu viel Luft gegeben werden 
muß , wenn der alte Mift heraus, und der neue hin⸗ 
ein gebracht werden fol; daher diefes in den Wins 
termonathen , wenn die Pflanzen der Wärme am 
mehrſten benöthiget find, faft gar nicht angehet, und 
die Pflanzen ſodann gar leicht Schaden nehmen, . - 


Wenn man aber Feine Soffpäne hat, bleibt ans blos 
der Pferdemiſt übrig. Man muß ſodann gang fri⸗ 
ſchen erft eben aus dem Stall gebrachten Mift neh⸗ 
men, und. da man auf einmal nicht fo viel haben 
kann, den Mift aus dem Stalle an einem trockenen 
Orte, fo lange bis man genug hat, fammlen, damiter 
ja vorher nicht beregne. Denn wenn er naß ift, dam⸗ 
pfet er defto mehr, und verlieret in wenig Tagen die 

Waͤrme: 


Er muß alskenn, , wenn er in den Kaſten gebracht 
wird, recht durcheinander gearbeitet, aufgeſchuͤttelt, 
und ordentlich gepacket, auch nicht zu veſt getreten wer⸗ 

| ' ABER den 
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den. Ihn mit Waſſer zu begieſſen, damit er deſto 
eher in Wärme gerathe, iſt eben. der verkehrte Weg. 


Der Miſt wird erſt etwas hoͤher geleget, weil er 
ſich bald fett. Die Töpfe dürfen ja nicht gleich ein⸗ 
gerodet werden, weil fonft von der erften heftigen Hiz⸗ 
ze die Wurzeln verbrennen, Ha 


kr 


Nach einigen Tagen, wenn die erfie Hitze vorbey 
iſt, graͤbet man die Toͤpfe in ordentliche mit den Haͤn⸗ 
den in dem Miſt zu machende Gruben ein. 


Wenn die Hltze nachlaͤſſet, braucht man nicht alle⸗ 
mal friſchen Miſt zu geben, ſondern man ſchuͤttelt 
den alten nur auf, und vermehret ihn mit friſchem, 
bis das Beete die erforderliche Hoͤhe hat. 


Der Pferdemiſt giebt nie ſo groſſe und wolſchmek⸗ 
kende Fruͤchte, und da man dadurch ſelten den Win⸗ 
ter über die Pflanzen im Wachsthum erhalten kann, 
fo pflegen fie ein Jahr fpärer zu tragen, wenigftens 
erlangen die Früchte, welche fehon im Sommer reis 
fen ſollen, erſt im Herbſte die Zeitigung, 


ge 247. 

Wenn nunmehro der Treibfaften fertig, die 

Toͤpfe bey der Hand, und die Erde zubereitet iſt, 

ſoo müffen 6) die Pflangen felber zur Verpflaͤn⸗ 
‚zung annoch bereitet werden, (F. 240 ) 


m 


Die Kronen werden; wenn die Frucht gegeffen wird, 
vorhero ausgedrehet: So daß man die Frucht in die 
eine; die ftachlichte Krone aber mit einem Tuche in 
die andre Hand faſſet, * das eine von ſich, das an⸗ 

KEN 28 | dere 
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dere aber nach fich drehet; So loͤſet fie fih aus der 
Frucht; würde man fie mit. einem Meffer herauss 
fehneiden, Fönnte die Krone leicht un. und 
unbrauchbar. werden, 


‚Die an dem Stiele befindlichen Be * man 
ebenfals gleich abloͤſen, wenn ſie groß genug ſind, um 
verpflanzet zu werden. 5% 


Die an alten Stämmen ueihälnfehße Stohlln⸗ 
ge werden, wenn ſie groß genug ſind, und eine gu 
te Zeit zum Verpflanzen ift, abgenommen. | 


Ehe aber die eine oder die andere e gepflanget wer · 
den duͤrfen, muß die Wunde, wo die Pflanze unten 
entweder von der Frucht oder von der alten Pflanze 
[osgeriffen worden, recht heil und zugetrocknet ſeyn, 

fonft faulet fie augenblicklich an. 


Miller erfordert dazu im Sommer und bb an 
men Werter nur einige Tage; Es ſchadet aber nicht, 
und iſt vielmehr fiherer, wenn man fie einige Wos 
chen lang hinleget, oder aufhanget. - ; 


Ja man muß die Kronen von denen im Winter 
reif werdenden Fruͤchten, wenn man keine warme 
Beete hat, zu Zeiten zwey bis drey Monathe lang 
aufhangen; es ſchadet ihnen dieſes nicht, wenn ſie nur 
trocken hangen, und vor Froſt geſichert find, fonft 
Eann fie eine Falte Nächt jernichten Sie fangen auch 
auſſer der Erde an zu wachien, und jehren von den 
untern Eleinen Ölättern, welche nach gerade * 
werden. 


Diefe kleine Blärterchen tnifen allemal wenig⸗ 
ſtens auf einen Zoll hoch ash —* weggebrochen 
wer⸗ 


J 
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werden; fo kommen darunter fleine Knöpgen zum 
Vorſchein, aus welchen die Wurzeln wachfen. 


Wil man die jungen Pflanzen gleich einfegen, fo 
muß das Abbrechen alfofort gefchehen ; verwahret 
man die Kronen erft, fo kann man die Fleinen Bläts 
terchen aus der eben erwehnten Urfache noch etwas 
‘ daran leſſen; Alemal müffen fie acht. bis vierzehn: 
Tage vor dem Einpflangen weggeräumet werden , das 

x mit die daher entftchenden Wunden zutrocknen. 


Man fchneider zugleich als trockne von den Bläe · 


‚tern weg, und reiniget die Pflanze von allem Unra⸗ 
the. Bey den fernern DVerpflanzungen feget man 
die Pflanzen mit allen Wurzeln wieder in frifche Tös 
pfe; Sollten aber die Wurzeln ſchadhaft, oder vers 
trocknet fegn, nimmt man fie alle weg, fäubert auch 
die Pflanzen von allen trocknen und fhadhaften Blaͤt⸗ 
tern, und leget fie einige Tage hin, daß fie abtrock⸗ 
"nen. - Diefes ift vornemlich alsdenn nöthig, wenn 
man feine Sohbeete hat, und die Pflanzen des Wins 
ters über ohne Wachsthum trocken ftchen laffen muß. 


- Sn. einem benachbarten groffen. Garten werden 
beym DBerpflangen alle Srühjahre die Stämme, wo 
die Wurzeln heraus gewachfen geweſen, glatt abges 
ſchnitten; Um die Faͤulniß zu verwehren, tunfer man 
den abgefchnittenen Stamm in zerlaffenes warmes 
Pech; ſetzet fie fo in die Erde, und fluger auch oben 
die Blätter auf die Hälfte, um dadurd die Pflans 
zen zu zwingen, daß fie defto gerifler tragen und im 
Frucht treiben muͤſſen. Ich rathe aber nicht darin 
nahzuflgen £ 


32 820% 


502 Sechſte Abtheilung 


N“ 6. 1:28 TEN 
Wenn die Pflanzen fo weit find, fo beruhet es 
9) auf die rechte bey der Wartung zu beobachten⸗ 

de Handgriffe. (240) | 
Es ift allemal beffer, daß die Pflanzen in Töpfe 
geſetzt, und fo in die Loherde oder in den Mift gegra⸗ 
ben werden. Al: | f 


Ich habe gefehen, daB man in den Treibkaſten ei⸗ 
ne ordentliche mit Erde angefuͤllete, und durch Ka⸗ 
naͤle erwaͤrmete Rabatte gemacht, und darin die 
Pflanzen geſetzet hat. Es iſt dies aber nicht ſo gut; 
eines Theils erfordern die jungen Pflanzen andere Er⸗ 
de als die tragbaren: andern Theils kann man die 
Pflanzen ſo nicht gut verpflanzen, dritten Theils ver⸗ 
brennen ſie leicht von der Hitze der Kanaͤle, und man 
kann nicht ſo den fuͤr eine jede erforderlichen Grad der 
Naͤſſe abmeſſen, noch weniger denen tragbaren mehr 
Waͤrme geben. | - 


Wenn man geoffe Pflanzen einfert, denen alle Wur⸗ 
zeln genommen worden, fo pflege man die Töpfe erſt 
In die Lohbeete zu graben, und alsdenn die Pflanzen 
einzufegen, weil fie fonft im Tragen leicht wackeln und 
umfallen, el | | 


In dem Treibkaſten wollen die Pflanzen nicht dicht 
ſtehen, fondern fo vielen Raum haben, daß fie ihre 
Blätter ausbreiten Fönnen, ohne ſich zu berühren, 
fonft treiben fie die Blätter zu frech und gail in die 
‚Höhe, diefe werden fladderhaft, und die Srüchte ha⸗ 
ben Feine Art, Man ſetzet alfo die groͤſſern und klei⸗ 
nen Pflanzen Wechfelsweife, letztere auch mehr aufs 
fen herum, Ah | 

| Di 


| Von Ananaffen. 503. 
+ "Die Ananaffen wollen zwar in einer gleichen Wärs 
me jederzeit erhalten, und vor Froſt bewahret feynz 
eine uͤberfluͤßige Waͤrme iſt ihnen aber ſchaͤdlich, denn 
davon treiben ſie ſtark ins Laub, aber kleine Fruͤchte. 
Der Kaſten darf alſo durch die Kanaͤle nicht weiter er⸗ 
waͤrmet werden, als daß der Froſt abgehalten, und die 
ruft temperirt, wie in einem Wohnzimmer, unterhalten 
wird. Auf den engliſchen Thermometern iſt dieſer 
Grad ordentlich bemerket. — —— 


Wenn die Sonne im Sommer fehr heftig ſcheinet, 
muß dem Kaſten genugſame Luft gegeben werden, oder 
man bedecket wol gar die Fenſter mit Matten oder 
Laden, um die Sonnenſtralen abzuhalten. Mur 
Pr Pflanzen von unten an der Wurzel beflän« 
dig Wärme haben, und man fol nicht verſaͤumen, 
fobald ſolche aufhöret, die Beete zu erneuern. Im 
übrigen ift die Pflanze nicht fo zärtlich, wie manvor 
dieſen gemeinet hat, und erfordert Feine weitere be⸗ 
fondere Wartung, wenn ſie nur gute ihrer Natur ge⸗ 
mäffe Erde hat, im Begieſſen nicht verfaumet und 
gegen überflüßige Naͤſſe verwahret wird; Man fol 
alfo forgen, die Fenfter auf dem Treibfaften fo dicht 
wie möglich zu machen, daß ſolche nicht viel Negen 
durchlaſſen, denn es ift den Pflanzen fehr nachrheilig 
wenn die Degen Tropfen, oder auch die Tropfen von 
dem fich darunter anfegenden Dampf herunter auf die 
Pflanzen fallen ; vornemlich wenn fie juft in das Here 
ze der Pflanze fallen und darin als in einem hohlen 
Trichter ftchen bleiben. Das Defnen der Fenfter iſt 
alfo nach einer regnigten Witterung doppelt noͤthig, 
um den Qualm heraus, und frifche Luft hinein zu 
laſſen; wenn diefes einmal verſaͤumet wird, erhigen 
Ji 4 ſich 
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ſich die Pflanzen, und bringen ſchlechte Fruͤchte. Die 
mehrſte Vorſicht erfordern die Pflanzen, wenn ſie 
eben eingepflanzet find + Sie faulen alsdenn leicht 
an, oder verbrennen. Man muß daher fleißig Acht 
geben, und wenn man wahrnimmt, daß eine late 
ze im Wachsthum zurück bleibe, oder ein Fränfliches 
Anfeben erhält, oder die Erde im Topfe:nicht auge 
trocknet, fo faſſet man ſie nur an der Spike eines 
Blattes, kann man denn die Pflanze in der Erde leicht 
bin und. her bewegen, oder das Blatt bricht ab, oder 
die Pflanze fälle um, fo ift es ein ficheres Zeichen, 
daß fie Schaden an der Wurzel hat, alſo aus genom⸗ 
men, von dem Faulen gereiniget, acht bis 14 Tage, 
damit die Wunde zubeile, bingeleget, und alsdenn in. 
einen Eleinern Topf gefetst, auch Anfangs im Begieſ⸗ 


fen geſchonet werden muifle, 

> Einige haben auch werfucht, die nunmehre ausge⸗ 
wachfene tragbare Pflanzen unmittelbar in das Beete 
in mehrenrheilg vergangene Sohfpäne zu ſetzen. Man 
Tann folche aber an der Wurzel nicht mehr erwärmen, 
und es feheinet allemal etwas mißlich zu feyn. 


Das öftere Verpflangen ift den Pflanzen allemal 
nachtheilig, man fol fie alfo nicht mehr. als zweymal 
im Jahre verfegen, wenn nicht ein an der Wurzel 
entftehender Fehler dazu zwinget. Die Seuche bleibe 


"gleich Eleiner. 


. Sobald die Frucht ſich in dem Herzen ber Pflanze 
Anfänge zu zeigen, foll fie nicht weiter gerührer, fon- 
dern in dem nemlicken Gefchiere gelaffen (werden. 
Der geringfte. Schade., welchen die Pflanze alsdenn 
leidet, hält das Wachsthum der Frucht merklich zuräc 


Eu 


N 


Von Ananaffen.- 505. 
+ Eigentlich braucht: alfo jede Pflanze nur dreymal 
—E* zu werden. 1) im Sommer oder Herbfte; 
wenn die Krone oder Schoͤßlinge eingepflanzet; 2) im 
folgenden April. 3) im folgenden September; Als- 
denn muß die Frucht in den Wintermonarhen ſich 
ſchon zeigen, und in den Sommermonathen zur Zei⸗ 
tigung gelangen, darf alſo ben der Berpflanzung: im 
Fruͤhjahre niche mehr gerübret werden; Eichet man 
‚aber alsdenn noch keine Frucht, fo wird der Pflanze 
nochmal frifche Erde gegeben, die Frucht wird. ſich 
alsdenn im Sommer zeigen, und in den felgenpen 
Wintermonarhen erſt reif werden, . 


" Mach. der alten Methode verwahrte man die Kro⸗ 
nen trocken auſſer der Erde, bis zu der Verpflanzung 
im Frühjahr, alsöenn werden fie den Sommer über 
in einem Beete mit Pferdemiſt getrieben ; den folgen 
den Winter ganz trocken und ohne alles Begieffen in 
dem Treibhaufe hingefeget, da denn alles Wachsthum 
aufhörer, und die Wurzeln gertrodfnen: Sm nach⸗ 
ſten Frühjahr wurden ale alte trodfue Wurzeln weg» 
genommen, und die Pflanze von neuen getrieben; Im 
Herbſte wieder trocken hingefegt; Im folgenden Frühe 
jahr zum drittenmal verpflanger, und im Herbſte aus⸗ 
genommen: Alsdenn zeigte ſich erſt im vierten Som⸗ 
mer die Frucht, und ward nicht ER als {m Toisene 2 
gen Winter zeitig. * 


> Ward etwas in der Wartung verfehen, ko trugen 
die Pflanzen auch im vierten Jahre noch nicht, ſon⸗ 
dern trieben nur prächtig ing Laub, fo da die Blaͤt⸗ 
‚ter. drey bis vier Schuh lang wurden, im fünften 

Sabre Fam endlich eine ah Fleine magere Frucht 
z | i5 t zum 


— 
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zum Vorſchein, oder aber die, Pflanze trieb aus 
Moth fehon im anegen ober bulsten Fahre eine Kate 
’ merliche Frucht. 2 

Auf diefe Weife mußte man, um jährlich sache 
‚200 teife Früchte zu haben, alle Sommer warten 


: 2) 200, im Frühjahr eingefeäte| junge Damen 
""3). 100. Jede era 
3) 100, zweyjäßrige, a 
ii 100, drenjäßrige, welche im nächfien Here 
tagen. | 


Wurde alfo ein Raum für vier hundert Planen 
erfordert, 4 
Mach der neuen Methode brauche manı | 
3). 200, im vorigen Sommer eingefette junge 
* KR u 
> anzen. | ie 
..2) 100, über jährige Pflanzen. — 
Braucht man alſo nur Raum fuͤr 200 Pflanzen. 
Denn fo wie die Früchte von dieſen abgefchnit- 
ten werden, machen fie gleich, wieder denen 
neu einjufeßenden Kronen Pag N 
Micht zu gedenken, daß die auf die rechte Art ges 
wartete Pflanzen kuͤrzere, nicht umher flatternde, Blät« 
ger haben, alfo in einem Eleinen Raume * 
einander ſtehen koͤnnen. op 


5. 249 a! 
Bey der Wartung liege ein groſſes batan/ 
daß 8) der den Pflanzen jedesmal zu Ben 


Grad der Naſſe beobachtet werde. (F. 240) 
e 


Bon" Ananaffen 527 


Die —⸗ iſt; Es darf den Pflanzen nie an 
nöthiger Näffe fehlen, fie dürfen aber auch niemals. 
zu naß gehalten werden. 3 


Man muß ſich alfo darnach richten, —— das 
Wetter uͤberhaupt warm, oder die Luft feucht iſt; 
Desgleichen, nachdem das Lohbeete friſch iſt und ftarf 
treibt. Auch wollen die jungen Pflonzen weniger ⸗ 
begoſſen ſeyn, als die nunmehro tragende. 


Man ſoll daher alle Pflanzen oͤfter, aber zur Zeit 
nur menig begieffen,, allemal mit lauligtem Waſſer. 


In den Sommermonathen erfordert ſie hewöln⸗ 
lich zweymal in einer Woche Waſſer. 


In den Wintermonathen oder bey feuchter Witte⸗ 
zung iſt genug, alle Woche einmal zu begieſſen, und 
wenn die Lohbeete Ealt find, iſt cs. alle ir zage 
fü genug: 

Sichet man , daß ein. Topf weniger — 
als die übrigen, muß man ihn vorbey gehen. 


"Bey ftarker Wärme muß man die Pflanzen mit 
einer feinen Braufe über und über befprengen, das 
durch werden die Bläfter erfrifchet, und der fich dar⸗ 
an fegende Staub abgefpüle, Man hält auch das 
vor, daß die Früchte davon gröffer werden, 


Einige rathen auch die Pflanzen, wenn bie Grüchs 
te in vollem Wachsthume find, mie Miftlacfe oder 
Spülmwaffer zu begieffen. Es Fann diefes von Nutzen 
ſeyn/ wenn die Pflanzen lockere Erde haben, oder 
u nicht — ſind. 


4. 250. 
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u aa 


Endlich ift noch 9) noͤthig, daß man ales wi⸗ 
drige und nachtheilige —— | 


Folgende Scade find den Pflanzen vornemlich 
mai 


FD) Gar zw viel Näffe, wobor ein genarnet wor 


- den. (% 249) 


Oft geſchiehet es bey ſtarkem lattregen wenn ein 
Fenſter ſchadhaft iſt; daß es auf einen Topf zu ſtark 
durchregnet, fo muß man folchen aus dem Beete ber 
ben f und zur Seite legen, damit dus Saſpe mus 
laufe, 


2) Eine Stockung der Saͤfte in den Zopfen. Da⸗ 
her muß man ſorgfaͤltig darnach ſehen, daß bey Fuͤl⸗ 
lung der Töpfe mit Erde über die Loͤcher kleine Stei _ 
ne geleget werden; damit fich diefe nicht verftopfen, 
und das Waffer ſtets ablaufen, hingegen die aus dem 
* aufſtelgende Duͤnſte ‚see — 

onnen. 


3) Wenn von der Näffe eine Faͤulniß am Koͤr⸗ 
per der — — fi das Faule Inge 
men. ($. 247) - 5 

4) Die in dem Treibkaſten ſich veriefende Luft 
und die ſich ſamlenden boͤſe Duͤnſten muͤſſen fleißig durch 
hinein zulaſſende friſche Luft gereiniget werden. Da⸗ 
her die Kaſten ſo anzulegen ſind, daß man durch Auf⸗ 
hebung der Fenſter oder durch zu oͤfnende Klappen 
jedesmal, wenn es noͤthig if, Luft geben: koͤnne. 


5) en | 
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5) Bey Einfegung der Pflanzen find fie von allem . 
Shmus und Staube zu reinigen, welcher das Wachs⸗ 
yon bindern würde, ($. 247) 


6) Endlich ift den Pflanzen noch ei eine Art Eleiner 
Infẽkten Aphides Hesperidum, Zinn, welche Miller 
ausführlich befchreibsr, nachtheilig, und die aus Ames 
eifa nach England gebracht worden; Man ſoll ſich 
alfo wohl in Acht nehmen, wenn man friſche Pflans 
zen aus England oder Amerika kommen läffet, daß 
man nicht feine Zreibfaften damit anſtecke; weil fie, 
wo fie einmal fich en nr nicht leicht aus⸗ 
zurotten find. 


2 u | 
un Befehluffe beruhet es 10) darauf daß 
wir den rechten Grad der Reife treffen. 


Die Ananaſſen muͤſſen billig , wenn die Wartung 

in Acht genommen wird, im Hornung anfangen die 
Fichte zu zeigen Diefe erhebst ſich allgemähltg aus 
dem Herzen der Pflanze, und erlanget die Gröffe von 
einem Fleinen Apfel, ehe die Schuppen auf jeder Wars 
ge fich öfnen, und die Blumen zum Vorſchein Foms 
men, darauf verfchlieffen fi fib die Schuppen iwieder, 

und die Frucht entwickelt fi, Sie erhält fodanı, 
wenn die Pflanze rechte Art hat, die Länge von fies 
ben bis acht, ja in Amerifa dis achtzehn englifche 
Zoll, und im Umkreiſe an die vierzehn Zoll, „die Kros 
ne maß aber Elein bleiben und gleichfam einen Knos⸗ 
pen vorftellen, aus dem fich eben die Blätter Zu ents 
wickeln anfangen. 


Im Junius muͤſſen alsdenn ſchon Fruͤchte reif ;, 
RR einige von denen — zum Vorſchein 
— — Comp 
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— — werden aber vier bis ſechs Wochen ſpaͤ⸗ 

— * ifen, andere Pflanzen werden die Fruͤchte ſpaͤter 
zeige fo daß man den ganzen Sommer herdurch 
Stücke haben kann. Die im Sommer reifenden find 
die füfleften und angenehmſten, die Frucht behält aber 
allemal einen reigenden aufferordentlichen Geſchmack, 
welcher ung auch im Winter angenehm ift, wenn gleich 
die Früchte nicht zum röhten Grad der Vollkom⸗ 
menheit gerathen. 


Die rechte Reife lernet man am beſten aus mᷣerE⸗ 
fahrung erkennen. 


Der durchdringende Geruch ift das ficherfte Kenns 
zeichen: es fälle aber fehwer in einer groffen Sam» 
lang, wo mehrere zugleich reifen, eben Diejenigen zu 
unterfcheiden, welche den Geruch g geben da man die 
Naſe nicht fo nahe anbringen kann. 


Die Farbe verraͤth an der weiffen Ananas vornem⸗ 
uͤch die Reife, an der rothen aber iſt dies Zeichen 
ſchon etwas mißlich; weil ſolche eine dickere, ing 
braͤunliche fallende Schelfe hat; Und bey der Oliven⸗ 
farbenen betrieget man ſich gar, wenn man erwartet, 
bis die Frucht gelb wird. 

Man pflegt das Gefühl mit zu Huͤlfe zu — 
wenn nemlich die Warzen an der Frucht unter den 
Fingern etwas nachaeben , dies ift aber faft allein. bey 
der Weiffen anzuwenden, die Rothe bleibt allemal 
hart anzufühlen, und bey jener ift auch. ſchon die bes 
fie Zeit vergangen, wenn die Warzen erft welf wer⸗ 
den, und merklich unter dem Singer nachgeben, 


Denn wenn die Frucht völig zeitig ift, fo behält | 
fie nur wenige Zage den —— Sa * und den 
rech⸗ 


Bon Ananaffen. zZ 
eechten teigenden Geſchmack, es beruhet aber darauf, 
fie in ihrer ftärkften Vollkommenheit zu eſſen. Man 
laͤſſet den Stiel fo Tang als möglich daran, und ſchnei⸗ 
der fie des Morgens früb ab, ehe fie die Sonne durchs 
gewaͤrmet hat. Will man eine Frucht gern einige 
Tage ſpaͤter aufheben, fo ſchneidet man fie ab, indem 
daß fie reif werden will, und leget fie an einen Fühs 
Ien Ort, oder in einen Keller, oder man verfchickee 
fie, . € 


Man iſſet alsdenn diefe Frucht in Scheiben ges 
ſchnitten roh; entweder pur oder mic Zucker, oder 
man weicher fie. auch wol in Wein vorher ein, wels 
cher die ſchaͤdliche Schärfe herauszichert Denn: dieſe 
Frucht hat eine gewiſſe beiffende Schärfe, welche zu 
Zeiten fonderlich von denen aus Amerifa kommenden 
Früchten den Mund wund beiget, daher viel davon 
zu effen, der Gefundheit nachtheilig feyn mögte; Ich 
finde die Schärfe in denen groffen vol ausgewachfes 

nen Früchten biigender, als in Eleinern. 


Aus Weſtindien erhält man junge, mit ſamt der 
ſtachligten Krone eingemachte Srüchte, welche aber, 
fo wie die übrigen dortber Fommenden Konfitüren, 
wenig vorzügliches haben. Bey ung werden wir lies 
ber die zum Vorſchein fommenden Fruͤchte zur Reife 
gelangen laſſen. aa 


** J 
F 


512 


Siebende Abtheikung. 


| Erſter Abſchnitt. | 
ke — — sah, 


ructus fracidi 
* $ 23% IE 
eo. PORN hieher ſolche — — 
ee,‘ nicht eber eſſen kann, als bis der Saft von _ 
ihnen in eine gewiffe Gaͤhrung gerarhen ift, die wie 
moll werden, mollir, nennen. ($. 7) | 


Wie die Birnen, wenn ſie moll werden, den Ge⸗ 
ſchmack verlieren und zum eſſen untauglich werden, 
ſo iſt bey jenem das Mollwerden noͤthig, um ſie ge⸗ 
nießbar zu machen, und ihrem an ſich herben Fleiſche 
einen angenehmen Geſchmack zu geben. Ihre Sub⸗ 
fan iſt ren durchaus meplige, ſ fie haben nur | weni⸗ 

Saft. 

"ot hieher zu zählenden Fruͤchte find: 
a 1) Miſpeln. BER 
er 2) Elsbeeren. | % — * 

3) Lazerolen. — a! 
4) Lurrants. abe 

5) Meelbeeren. 

6) Spierlingsbaum. 

7) Vogelbeeren. 

8) Arbutus oder Erobeerenbaum, 
9) Wilde Rofen. | 

10) Broſſe Hansbutten, } 

— Iwee⸗ 


/ An ul 


I siz 
* 


—— 


Zweceter Abſchnitt. 
Son den ArIsh Ih u 





a g. 253. RL RS} SOOL. 23 
x Mifpeln ($. 252 wachſen Se einen nies 
drigen Baume,, mit groffen övalen ungerheilten 
" Blättern, der Mifpelbaum genannt. Meſpi- 
Aus germanica L. franz. Le Neflier.. ‚engl.‘ ‘The 
Medlar tree, holländ, Meſpele. 


Der Baum hat mit dem Geſchlechte von 
inſonderheit aber mit den Quitten eine groſſe Achn- 
lichkeit. Die Blumen kommen, fo als an den Quit— 
ten, an den Spigen | junger Zweige einzeln hervor, die 
junge Feucht figt unter der Blame, die fünf Ein⸗ 
| ſchnitte des Kelches bleiben an der Frucht fihtbar, 
nur mit dem Unterfcheide, daß fie fih, fo wie bie 
Frucht anwächfet ,; nicht zuſammenſchlieſſen, ſondern 
vielmehr ausbreiten, und in der Mitte eine Fläche 
(Difcum) laffen, Im übrigen haben die Mifpeln 
Fünf gröffereı fteinartige Kerne, welche nicht in bes 
‚fondern Fächern figen, fondern — vom Flei⸗ 
* sc werden. nah 


— Tem Sefehlechte # don — Heiner bi Rits 
„ger Zinne fieben befondere Sorten. Es bringe 
„aber blog der be a annte eigentliche Mifpelbaum eßba⸗ 
rw Srüchte, daher die übrigen hier! übergehe, 


eThel 2. Et. | St a 254 


DM. P —— arcaumn. —— 
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Von den Mifhelh.gihe es dreyerley Arten. 
1) gemeine Miſpeln. Meſpilus vulgaris B. H. 
I. p. 6%. = ſch Auch [ Meslier genannt, 
2) groſſe Miſpeln, Mefpilds domeftica Lob. 
ic. 166. franz. La eo Nele, engl. The — 
Dautch medlar. 
3 Mifpeln ohne Keen, fh, "Mefpilus he auri- 
no fine oflieulis Dubamil. ‚La Nefle fans. pepin. 


— lage hre Hit kolumen fich in der Form), Sarhe 
und Laube völig einander gleich; Bon’ der zwoten 
aiſt die Frucht doppelt fo. groß, platter, faftiger, hat 
 flärferes Holz und gröffere. Bund ,‚ und im Ge⸗ 
ſchmack einen Vorzug. Die dritte iſt Elein, gehet 
‚aber gewiffer Maaſſen im Geſchmack denen andern 
‚vor, da das Fleiſch zärter und Ohne Kerne iſt mits 
‚hin die ganze Frucht gegeſſen werden kann: Sie ift 
‚eigentlich eine Mifpel mit fuͤllter Blume, in wel- 
‚eher die —— und ygen fehlen. 


| EL 

Die —2 Miſpeln pflegen an der urjel 

1. ringen treibenz Die andern beyden Sor⸗ 
ten pflanzt man durch Pfropfen forkiygmn se] 


Das Pfeopfen geſchiehet entweder auf Stämme 
“Yon der ‚geineinen Mifpel oder von Weisdornen, und 
‚erfordert feine, befondere Handgriffe, wie denn der 
Difpelbaui ſchon an elnem — Tbartigten. Dt | 
ſtehen kann. 


— 


A pi Pi 


Ir. 
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Dan iſet die Miſpeln im ee und 
¶ December., 


Sie fi ind alfo, * es alebenn ſchon an der — 
wechſelung von Obſt fehler, angenehmer, als wenn 
| fi e einen Monat früher zeitig würden, 


Es wird beffer gehalten , wenn man fie fo; wie fie 
(abgebrochen werden, (welches nicht eher gefchichet, 
als wenn Nachtfröfte Fommen, oder das Laub abs 
faͤllt) in ein rein Auch fchläge und zwifchen ein paar 
Betten legt: Indem Feine Luft dran komme, bfeis 
ben fie faftiger, und der Geſchmack wird angenchs 
‚mer. Man erfenner cs an der Auffern Farbe, welche 
dunkler wird, wenn fie mol find, auch zeige es ſich 
am Gefühle; Sie halten ſich fodann einige Wochen. 

Einen andern Gebrauch davon zu aan, als * 
Eſſen, iſt mir nicht bekannt. —* 


— ———— 
Dritter Abſchnitt. 
‚Bon den EIFDEIREN, : 
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Aa * 257. 
N Dis Elsbeeren, Adlasbeer oder Elſchbir⸗ 
le, (F. 25 2.) iſt die Frucht eines groſſen in der 
Wildniß bey uns wachſenden Baumes, deſſen 
Laub dem von Ahorn gleichet; der Elsbeeren⸗ 
baum, oder Elzenbaum, auch wol: Areſſel, 
SE Eſch⸗ 
[ 


516 Siebende -Abtheilung. 
Eſchroͤſſel genannt. Cratægus torminalis, L; 
franz. L’Alizier, engl, The Service ‚Eree.  ; 


Die Blumen gleichen denen von ben — 
and kommen in groffen aͤſtigen Büfbeln. Die Bee⸗ 
zen find längliche rund, in der Groͤſſe wie die Bee⸗ 
zen vom Weisdorn; haben an der Spige eine kleine 
Krone oder Auge, und. find von Farbe braun, weiß 
getippelt, fie haben inwendig zwey laͤnglichte harte 
Saamenkoͤrner, und werden; gleich den Mifpelu; moll; 
denen fie überhaupt im Geſchmacke zi mlich gl: ich 
fommen. Die zwey oder drey einzelne Sauamenförs 
ner unterfeheiden dns Gefthlecht von. —— von 
Me Geſchlechte. 


§. 258. | 
Man iffet fie, wenn fie moll werden , — und 
kam auch einen Rob davon kochen. | 


Sie werden im October mol und efbar. Wenn 
fie recht reif find, druckt man fie klein, und reibe 
den Förnigten Saft durch einen Durhfälag, giebt 
alsdenn Waſſer zu und kochet den Saft unter ſtetem 
Umruͤhren, bis er die gehörige Dicke bat, und bag 
Waſſer verfochet iſt; alsdenn wird er in, einen ſtei⸗ 
nern Topf gefüllet, wie andre dergleichen Saͤfte ver- 
wahret, und gleich dem KHaneburtenmarf zum Bra⸗ 
ten: gegeffen, wenn er zuvor mit Wein, Kitronenfaft 
und Zuder durchgeruͤhret worden. 2m 


— 
ER £ 


$. 250. Zee J 
Man zieht den Elsbeerenbaum aus Saamen; 
ſo lange die Staͤmme Jung find, — ge such 
OR abkegm 
> Bein 


ER 


pP. ZN 


- Bon Lazerolen. A $17 


Wenn fie älter werden machen fie einen dicken 
—— mit einer ſich, einem — gleich, weit 
ausbreisenden Krone, 2 


ne een 


Vierter Abſchnitt. 
% Yon den Lazerolen. 





$. 260, | 

In D Lazerolen (F. 252) gleichen in der Ge 

ſtalt einem kleinen —* Die darin befindlichen 

ijween Kerne zeigen aber, daß ſie gleich dem vori⸗ 

gen und den folgenden zu dem Geſchlechte von 

-* Cratzgusgehöten, Craregus Azarolus L. franz. 

 L’Azarolier, L’Azeralier , engl, ‚The Azarola or 
‚Neapolitan Medlar. 


Bein $aub gleichet dent vom Weisdorn, iſt aber 
groͤſſer, die Frucht ift fäuerlich und hat wenig Fleiſch. 
In Frankreich und Stalien findet man. einen Mol 
ſchmack daran; bey ung haben wir beffer ſchmeckende 
Fruͤchte, denen wie die Pläge, welcher diefer Baum 
begehren würde, eincäumen Fönnen. Denn, da ber 
Daum weichlige ift, will er an einer warmen Mau 
er gegen Mittag ſtehen, und fehr für die Kälte in 
Acht genommen feyn, Er wird auf Weisdorn ge« 
‚pfropfetz macht fonft am Spalier in waͤrmern Ge 
genden einen artigen Baum. 


Die Früchte werden, damit fie ſich beſſer halten, 
mit weiſſem Wachſe uͤberzogen, und p aus Stalien 
| | Kfz and 


7 
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und Tyrol u ung gebracht, Man — — aendic 
ehe fie moll find, 


Heer are + 


Fünfter Abſchnitt. 
Bon den Eurrants, 


EEE EEE —* 
9. 261. 


4) Die Currants ($. 252) Cratzgus tomento- 
fa L. ift eine amerifanifche Frucht, welche der vo⸗ 
rigen gleich kommt, die Blätter find unten wol⸗ 
ligt und nicht fo tief eingeſchnitten. | 


Kalım befchreibet diefe in länglichten Büfcheln 
mwachfende Currants im dritten Theil feiner. Rei- 
‚fen ©. 118. als eine wohlſchmeckende und von allen 
geliebte Scucht, Wenn aber im 11 Theile der Ueber⸗ 
feßung, S. 220. Currant Tree in der Note durch 
Ribes americanus fru&tu nigro überfegt ift, fo wird 
dies vermurhlich ein Sehler ſeyn. 


Man vermehrt dieſe Currants durch Ablegen, 
Steden, auch Pfeopfen auf andre Weisdornen. 


Es find Amerika noch mehrere Sorten von Cra- 
tegis eigen, Die unfte $uft wol vertragen, aber kei⸗ 
ne eßbare Früchte geben, f 

f 
GUNEEEBENSEEEGESEREERING BREI 


r 
" S 
% ni * 
* 
* 8 ⸗ 
W z * — 


519 


— tntee 
Sechſter Abſchnitt. — 
Som Meelbeerbaum 


2 x 





nr 262. 


| # Da Wieelkeerbaum, (9.232) in der Schweiß 
— Cratægus aria. Franz. Le Tral- 
# lier, L’Alouche de Bourgogne,, engl. The whi- 
te Beam- Tree , ſchwed. Oxel, mwächft in der 
Schweiß in den Bergen, und in andern gebur⸗ 
gigten kalten Gegenden. — 


Der Meelbeerbaum erhaͤlt gleich den Elsbeeren 
einen dicken hohen Stamm mit roͤthlicher Borke die 
Fruͤchte wachſen Traubenweiſe oder in kleinen Dol⸗ 
den; Sie erlangen die Groͤſſe von einer Haſſelnuß, 
ſind langůcht und roth, mit gelben Fleiſche, und ers 
‚halten, wenn fie moll werden, Feinen unangenehmen 
en, verurfachen aber Blähungen, und find 

ehlige. "Der Baum laͤſſt fich in Gärten nicht gue 
verpflangen. Das Laub hat etwas ähnliches mit. 
den Blättern von Ellern; die untere Seite iſt wols 
lige und weiß ’ der Rand un iſt tief einge⸗ 


ſaͤget. 

Der Herr von Zaller und Saubinus bezeugen, - 
daß die Fruͤchte in einigen Gegenden der Schweiß 
begierig gegeflen auch eingemacht werden. Sie wer> 
den im October reif, und halten fü ch einige Wochen. 


520 Siebende Abtheilung. 

Ich Habe diefen Baum aus Saamen gezogen, 
welchen aus der Schweitz erhalten hatte. Er hat 
ein feſtes brauchbares Holz, und laͤſſet ſich auch durch 
Ableger vermehren, die aber erſt im zweyten Jahre 
Wurzeln machen. Rajus fuͤhret Sorbum fylve- 

ſtrem anglicam an; Engl, Red chel’s apples or En- 
glish wild fervice, als eine von jenem unterſchiedene 
Staude, welche vothe Fruͤchte in der Groͤſſe der wil⸗ 
den Birn truͤge, die von den Bauren gegeſſen wuͤr⸗ 
de; der Ritter Linne und Herr von Haller 
Binden diefen mit dem vorigen; am TEE “ das 
Laub tiefer eingezackt. 





— RER REINER EEE RENNER 


Siebender Abſchnitt. 
Vom Spiertingsbaum 
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6) Der Spierlingsbaum, ($ 252) Spor⸗ 


aͤpfel, Eſchroͤßlein⸗Z zforbirn⸗Spierapfel⸗ 
baum, Sper⸗Speer⸗Sperber⸗Sper⸗ 
beer⸗ Sperbirnbaum. Sorbus domeftica, L. 


franz. Le Cormier, engl. The Sorb, or Rear- 
. fhap’d_true fervice - tree, hofänd, Qualfter- 


boom, gleicher im äuffern Wachsthum völlig des 
nen gemeinen Wogelbeeren, auffer daß die Fleis 


‚ nen “Blätter an der untern Seite mehr. * 


aber nicht fo tief —— — 


Won Spierlingsbaum. 521 
Der Baum erlangt eine ziemliche Gröffe. Die 
Blaͤtter find gefiedert, nemlich mehrere Eleine Blaͤt⸗ 
terchen haben einen gemeinfchaftlichen Stiel, wodurch 
er am erften von denen vorhergehenden unterfchieden 
wird. Er blüher gleich dem folgenden in aftigen platz 
ten Büfcheln „ fest aber nur einzelne Früchte an, 
welche die Form und Gröffe auch Farbe von Eleinen 
Mufcateferbienen haben. Im Anfange ift ihr Ges 
ſchmack herbe, nachdem aber der Saft in eine Art 
von > en gerathen iſt, werden fie eßbar, gehös 
zen jedoch nicht unter die wohlſchmeckenden Früchte, 


F, Man vermehre fie leicht durch Ausläufer, auch 
durch Oculiren auf gemeine Dogelbeeren oder wilde 
Birnſtaͤmme. - Sie wachfen in Italien und in den 
füdlihen Provinzen von Deutfchland in Wäldern 
wild; Die Früchte werden Im October reif, und 
nach dem Miller zieht man aus den Kernen mehres 
ve Varietaͤten. — | erh 


ee — 
Achter Abſchnitt. 
Von den Vogelbeeren. 





ER $.. 264 ER | 
Die Dogelbeeren ($.252) wachfen auf eis 
nem bon dem vorigen Faum zu unterfcheidenden 
Baum , welcher im Deutfchen viele Namen fuͤh⸗ 
eek, als Guitſchern, Waldefcheren, Maß: 
beer, wilder Sperwerbaum, Kberefhen, 
ses .  Moelss .* 


/ 


ae Siebende Abtheilung.: 
Adelsbeer, Arfhröfel, Eſchroͤſel Areffel, | 


Sorbus aucuparıa, franz. 5 ‚Sorbier, oder. nach 
‚Dübamel Cochefne, Corretier, engl. ‚Quick- 
beam, Mountain Alh, Quicken- tree, bolländ.. 
Haner-Efch, ‚Bery-Efch, Quaifier. bei ie Bo: 


Daſto leichter unterſcheidet man die Sehe, ; "wele | 
che an diefen in groffen Buͤſcheln häufig jufammen _ 
wachfen, Elein und rund ſi wi und eine —9 a | 

lachfarbe haben. _ 


Diefe dienen eigentlich nicht — zur — | 
‚fe, verfchaffen uns aber Speile , indem: damit. die 
Kramtsvögel in Dobnen häufig gefangen werden. 
Es wird ein zur Mebicin dienender Saft daraus ges 
oqhe. | 


Ich führe ihn vornemlich hier an, um den vorher: 
gehenden Fenntlicher zu machen, Er wird aller Or⸗ 
ten wild gefunden, und buch, Ausläufer leicht ver» 
mehrt, | 


PPPREERENENENE EVEN EEE SESENESESENERENELETENES 


Neunter Abſchnitt. | 
Dom Erdbeerbaum 





Be 
| RE’ 265 — ————— 
Da. Fröbeerbaum ( 252) —— 5 — 
franz. L'Arbouſier, engl. Strawe-berryisitree, 
. holländ. Arboufier ‚. ſchwed. Smultron träd. ift 

ein ſchoͤner ſttautnenn Daum, Being eigent⸗ 

\ i» lich 


\ 
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lich Bufchweife waͤchſet, aber doch einen ziemli⸗ 
lichen dicken Stamm macht, und rothe in der 
Farbe und Groͤſſe den Erdbeeren gleichende 
Fruͤchte bringet. 


fi "er hat dunfelgrüne, länglichte, fleifchigte , oben 
glänzende, umher ausgezackte Blätter; die juns 
gen Zweige find rörblich und rauh. “Er bringe die 
Blüte Traubenweife an Aftigen Stielen , eine jede 
Blume befteht aus einer hohlen langen oben zugefpißs 


ten MNöhre, mit beynahe verfihloffenem fünffach ge⸗ 
theilten Munde, und ungebogenem Rande. Inner⸗ 


halb der Roͤhre ſitzen zehn kurze Staubfaͤden, und 
in der Mitte, das kleine Eygen, welches zu einer 
runden über und über mit kleinen nahe aneinander 
— Spitzen beſetzten Frucht von einer hell⸗ 
euchtenden, fharlachrothen Farbe auswächfer, , Dies 


ſe einer Beere gleichende, aber mehligte Frucht, hat 


in der Mitte fünf Fächer und in Re. Er 
ne Fleine Kerne, 


"u... . 


Der Baum blüher im Herbft, und zugleich wird 
die im vorigen Jahre angefegte Frucht reif, da er 
denn, wenn er über und über mit den.weiffen Buͤ⸗ 
ſcheln bedeckt ift „ zwifchen welchen die rothen Beeren 
hervor leuchten, ‚einer der fehönften Bäume, und eie 
ne Zierde in den Gärten und Gewaͤchshaͤuſern iſt. 
Dan kann die Beeren effen, fie find, aber — 


trocken, und unſchmackhaft. 


Den Baum ziehet man aus Saanten, den man 


aus England erhält, er Läffer fi ſich auch ablegen« 
—9 | i L | | Ce 
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Es iſt bey der Schoͤnheit des Baumes gu bedau⸗ 
ren, daß er in den nordlichen Provinzen von Deutſch⸗ 
land die Kaͤlte im Winter nicht vertraͤgt, ſondern 
gemeiniglich bis an die Wurzel verfrieret, und jährs 
Lich neue Zweige austreibet; die denn aber nicht Blü« 
hen. In England kann man ihn fehon in freyer Luft 
erhalten, bey ung will er aber des Winters in. Kas 
ſten nebft der Orangerie in ein Haus gebracht ſeyn, 
wenn man ibm nicht einen warmen gegen alle Winde | 
geficherten Play einräumen fan J 


In England hat man aus Saamen —— 


Warietaͤten erhalten. Zu dieſem Geſchlecht gehören, 


der Arbutus uva urfi, ſchwed. Mislon; und Arbutus 
alpinum, ſchwed. Fiällbäür , welche der Ritter Lins 
ne mit unter die eßbaren Früchte rechnet, eigentlich 
aber nur für die Vögel gehören, die — jene 
lieben. — 


este 


Zehnter Abſchnitt. — 
Von den Roſen. 





g. 266. 
D: ofen ($.252) unterſcheden ſich von al⸗ 
len uͤbrigen Fruͤchten. Ihre Frucht, welche wir 
Hanebutten nennen, gleichet von auſſen einer 
ſaftigen Beere, man kann ſie aber eigentlich we⸗ 
der einen Apfel noch eine * nennen. 


er 


Von Roſen. i 325 


" Eigendlih iR: es nur eine. gefärbte, etwas fleifchig. 
te, bohle, und mit ‚vielen lofe drin liegenden Kernen 
te ha Kapfel: : das fleifchigte daran wird endlich 
weich und mol, ‚daher bier den Bee FM für fie zw 
finden vermeine. 


| u: A N 

Wir haben nur zweyerley Art Kofen unter eis 
ner ungählbaren Menge von Abmwechfelungen, wel 
ehe zur Speife gebraucht. werden. Dieſes * ind 


1. Die wilden Feldroſen. 
m Die groffen Haneburten, 


1) Die wilden Soſen ‚, Rofa Canina L. J 
4— aller Orten im Felde und in den Hecken wild; 
man muß die groͤßten am mehrſten fleiſchigten und 

‚glänzende Apfel fuchen und famlen laffen. 


2) Die groffen Hanebutten, Rofa villofa L. Roß 
fyIveftris pomifera major, C. B. engl, The greater 
‚apple bearing Rofe, welche in England und- andern 

Gegenden wild wachfen fol, pflegen wir der Früchte 
» wegen in Gärten zu pflanzen. Diefe find groß, rund, 
Schön hoch roth, und durchgehends mit Stacheln bes 

fest. Man pflanze diefe leicht aus Kernen oder dc 

kun Er 


. 268. 


Die Fruchte der Roſen werden nicht roh bs 
* geſſen, noch auch friſch zum Kochen gebraucht, 
ſondern blos zu nachherigen Gebrauch eingemacht 
oder ii aufgegeben, nd sr 


Wenn 
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Hanebut⸗ Wenn man die Früchte von wilden Roſen in. Zuk⸗ 
* tenin fer einmachen will, fo werden fie gefamlet, wenn fie 

zuder Hoch roth, aber noch hart find, man pflücket fie mit 
| den Stielen ab, und fucher folche aus, wo viele an 
einem Sticle figen; Man ſchneidet jede Frucht der 

Laͤnge nach auf, nimmt mit einem zierlichen, Inſtru⸗ 

mente die Kerne heraus, und druͤcket fie wieder zus 

ſammen. An den groffen Hanebutten fchneider man 

‚hingegen nachdem die Stacheln abgemifcht worden, 

oben die grünen Blätter weg, und hoͤhlet durdy die 

Defnung ale Kerne nebft denen darzwifchen figenden 

Haͤrgen heraus, man muß fich zugleich in Acht neh⸗ 
men, daß dieſe nicht an die Haut fommen, weil fie 
ein Juͤcken veranlaſſen. | Ban. 

Alsdenn fiedet man fünf Viertel Pfund Zucer zu 
ein Pfund Hanebutten fo dick, daß er, wenn. man 
ihn im Löffel kalt bläfee, anfaͤnget dick zu werden, 
Iſchuͤttet hierauf die Haneburten hinein, und läffer fie 
kochen, bis fie Elar toerden, und anfangen weichlich 
zu werden, denn drücke man von anderthalb Citro⸗ 
‚nen den Saft hinzu, laͤſſt es zufammen noch ein we⸗ 
> »hig kochen, bis der Zucker, wenn er im $öffel erfals 
get, dick genug iſt; und fo wie gewöhnlich in Glaͤſer 
Gefuͤllt und verwahrt. a TE 


x n/% 
Buerar 5 


Hanw Die wilden Kofenfnöpfe,braucht man auch gar 
orten nicht zu kochen, fondern gieffet nur, wie oben 
aumas'gefehret worden, den warmen Zucker über, klaret 

He ihm nach wenigen Tagen ab, verdickt ihn und wieder, 

hohlt folches fo Tange, big er dick genug bleibt, fo bes 

halten fie eine beffere Farbe und ein friſcheres Anſe⸗ 
a | ben, 


Bon Roſen.  - 1527 


ben, man laͤſſet an den Stielen auch wol Saub figen, 
fo fehen die Früchte aus, als wären fir frifch gepflückt. 


Jene groffe Haneburten Fann man auch wie bey Einges 
den Kirſchen gelehrt worden, trocknen. BE 


Zum Hanebutten- Mar find die wilden Roſen die 
beften; man pflüct fie ohne Stiele, ritzet fie auf, Hanebuts 
reiniget fie, und ſetzt fie in einer zinnernen Schüffel, "PH. 
‚und mit einer andern zugedeckt, in den Seller, oder an 

einen fühlen Ort, bis fie durchaus weich und moll ges 
worden find. Alsdenn merden fie durch einen Durch⸗ 
ſchlag, oder noch beffer, durch ein Haartuch gedrücker, 

daß das Mark ſich von der Schelfe ırenne Wenn 

man fie rühret, muß man fih in Acht nehmen, daß 
folches nach einer Seite gefchieher, fonft verlierer ſich 

die fehöne rothe Farbe, Zu einem guten Pfund Ha⸗ 
nebutten⸗Mark wird drey Biertel Pfund weiffen Ca- 

nari Zucker fein gerieben und durchgefiebet, allgemaͤh⸗ 

lig kalt drunter gerühret, aberimmer nach der nems 

lichen Seite ; drauf füllet man das Mark in ein Glas 

oder Steintopf, decket es mit Wachspapier zu, und 
verwahrt es an einem Fühlen Ort, wie andre Konfi⸗ 
türen; wenn man davon effen will, wird etwas Wein, 
Citronen-Saft und Zuder, drunter gerührer, man 

reibet auch den Zucker vorher auf der Eittonen-Schels 

fe, macht ihn Elein, und giebt ihn darunter. 


Die Hanebutten, vornemlich bie wilden, werden zer WR 
* utten zu 
auch, nachdem fie gereiniget ſind, an der Sonne, 
oder an einem warmen Ofen getrodfnet, und nachher in 
Suppen, oder geftoft als eine Compote aufgerragen, 
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Inhalt: 


Beſchluß der Nachricht von denen vornehmfien zur Speiſe die 
nenden Dbfiforten und Srüchten. 





Hannover, 


In Verlag feel. Nic. Forfters und Sohns Erben 
Hof⸗Buchhandlung. 


1708. 
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L’oeil du maitre fufht, il peut tout operer. 
L’heureux cultivateur des prefents de Pomone, 
Des filles du Printems, des trefors del’ Automne. 
Maitre de fon terrain, menage aux arbriffeaux 
Les fecours du foleil, de la terre, et des eaux. 
Par des legers appuis foutient leurs bras debiles, 
Arrache impunement les plantes inutiles; 

Et des arbres touffus, dans fon clos renfermis 
Einonde les rameaux de la feve affames. 

Son docile terrain repond a fa culture; 
Miniftre induftrieux des loıx de la nature, 
I n’eft pas traverſe dans fes heureux defleins, 


Voltaire. 





| Achte Abtheilung. 
Von den Agrumen. 





— 


§. 269, 


an hat dieſen Namen von Agrumen, 
Agrumi ($. 10) denen Bäumen beyge« 
legt, welche wir im Deutfchen unter 
dem Namen von der Örangerie zu begreifen 
pflegen. 
Die Alten theilten folche in drey Geſchlechter. 
ı) Orangen. | 
2) Zimonen. | / 
3) Citronaten. | 
Der Ritter Linne vereinbaret fie aber unter 
einem Gefchlebtsnamen Cirrus, und ihm folgen 
die neuern Botanici. 


Ich bin bey dieſem Geſchlechte noch zweifelhafter, 
als bey andern, was man eigentlich Species oder Va- 
rietates nennen koͤnne: der Ritter Linne nimmt 
nur zwo Hauptſorten an, nemlich Orangen und 
Citronaten, die dritte, * die Limonen ir 

2 aber | 


532 Achte Abtheilung. 
aber noch leichter, mie die Citronaten zu unters 
ſcheiden. N: 

Der Garten, den ich befige, hat wol die ftärffte 
Sammlung von Agrumen enthalten, die jemals ein | 
Privars Garten in Deutſchland aufweifen koͤnnen; | 
indem der Stifter deffelben febon vor Anfang diefes 
Jahrhunderts fich Muͤhe gegeben, und über zwanzig | 
FJahr daran geſammlet hat, ale mögliche Sorten, 
felbſt aus Stalien zufammen zu bringen; So daß die 
Sammlung ſchon im Jahre 1714 aus 49 Arten 
Drangen, 133 $imonen und 38 Eitronaten beftans 
den, und dero Zeit ein Cavalier aus Maynz, welcer 
1714 den Öarten befehen bat, und bey feiner Zuruͤck⸗ 
Eunft in Maynz verficbert, darin über Hundert ders 
gleichen Sorten gefeben zu haben, darüber in einer 
Werte ein Stuͤckfaß Wein gewonnen hat, wie er! 
ein Verzeichniß von mehr denn 200 Sorten fommen 
laſſen und vorzeiget, auch dem Churfürften einen grofe 
fen Vorrath von unterfchiedenen Früchten, den man! 
ihm zugefande hatte, einlieferr. Da ihm Anfangs! 
Niemand Glauben beymeffer, wollen, fondern er viel⸗ 
mehr von einem jeden mit feiner frepgebigen Erzaͤh⸗ 
lung ausgelachet worden. | 

Da die mehrften dero Zeit gefammleten Sorten 
noch vorhanden, oder wenigfiens genau beſchrieben 
und abgemahlet worden, ſo habe Gelegenheit gehabt, 
genauere Anmerkungen als andere zu ſammlen, und) 
werde mich daher bemuͤhen, ob die Lehre von den Agru- 
men etwas genauer auseinander ſetzen und klar mas 
chen Fann. F SM E. 

9. 270% | 

Ale zu den Agrumen gehörende Arten wachfen 
zu einen ſtets grünenden Daum mit geraden, ziem⸗ 
E | lich 
















| 
| 
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fi dicken Scafte ‚ weiffer ftarf riechenden fünfs 
blärtrigen Blume, und runder Frucht; deren 
äuffere Schelfe aus lauter Fleinen, mit Del an⸗ 
gefüllten Bläsgen beſtehet. 


Die Wurzel des Baums ift weißlich, 3äfericht, 
umd riechet ſtark. 

Das Holz ift weißgelblih, ſchwer, veſt, glatt, 
nimmt eine Politur an, und hat feine merfliche Luft⸗ 
löcher noch Kringe; an einigen Arten iſt es aber 
fhwanmigter als an andern. 

Die Borke ift gfatt, geſprenkelt, berfter nicht auf; 
ift aber an einer Art weißlichter ale an andern. 


Die jungen Sweige find alemal erft grün und 
glatt, an vielen Sotten ſtachelicht. 
Die Blaͤtter find glatt, glänzend; haben gar 
nichts rauhes; oben dunfelgrün, unten heller; dick 
und fleifhicht, von flarfem Geruche,- bittern es 
ſchmacke und oͤligtem Weſen. In der Mitte gehet 
eine oben etwas eingebogene, unten ſtark hervorſte⸗ 
hende, und ſich in verſchiedene Nebennerven theilen⸗ 
de Ribbe herdurch. Die Oberflaͤche iſt an einigen 
platt, unis, an andern erhoben. 

Der Rand iſt bald mehr bald weniger ausgezackt. 
An einigen Sorten ſind die Blaͤtter oval, und oben 
und unten ſtumpf, an andern ſind ſie mehr zugeſpitzt. 


Die Stiele der Blätter (Petioli) find. beſondets 
merfwürdig, indem folche mit einem Knie oder Öes 
lenfe mit den Blättern nur zuſammen hangen, alſo 
ſich davon trennen laſſen, und nicht in einem Stuͤcke 
fortgehen. Der Stiel hat bey einigen an beyden 
Seiten bald groͤſſere, bald geringere Lappen in Ges 
ftale eines Herzens; fo nennet man ihn geflügelr. 
| 1.3 Ne⸗ 
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Nebenblaͤtter, folia ſtipulacea; Blürheblär- 
ter, folia floralia; und Bnoſpen, gemma hat Fels 
ne von denen hicher gehörenden Arten. 

Die Bluͤthe kommt in den Winkeln der Blaͤtter 
auch aus dem alten Holze unmittelbar bald einzeln, 
bald in kleinen Straͤuſſern hervor. 

Die Bluͤthzeit iſt im Sommer im Junlus und 
Julius; die angeſetzten Fruͤchte reifen uͤber ein Jahr, 
und oft funfzehn Monate und noch ſpaͤter nachher. 


RE a Pe 


In Unfehung jeder Blume find folgende Theile 
zu bemerfen, 


Calix; das Blumenbehaͤltniß ift ein platter, hole | 
zigter, auf einem kurzen Stiele figender Teller mit 
einem Fleinen aufgebogenen fünffach gerheilten Rande. 

Diefes Behältniß bleibe nicht allein, fondern wächs 
fet an einigen Sorten zu ‚einer merflichen Gröffe an. 

Corolla; die Blume felbft beftehet aus fünf lans 
gen, oben zugerunderen, ausgehöhlten, fich ausbreis 
tenden, fleifchichten, öligten Blättern. | 

Die Farbe ift gemeiniglich weiß, an einigen augs 
wendig rörhlicht. | 

Stamina; in der Mitte ftehen im Ringe ohngefehr 
zwanzig weiſſe, gerade, Staubfaͤden, welche einen 
Cylinder bilden; an der Spitze von jedem ſitzet ein 
laͤnglichtes gelbes bewegliches Staubfölbchen, 

Da mehrere Staubfäden unten zu Zeiten zuſam⸗ 
men gewachfen find, fo hat der Ritter Linne daher 
Öelegenheit genommen, diefes Gefchlecht von der eilfs 
ten Klaffe, wohin eg feiner Natur nach, nächft dem 
‚Prunus zu gehören fheinet, zu frennen, und ihm eis 
ne befondere achtzehnte Klaffe, die er Polyadelphia 
nennet, zu widmen. Pitil- 
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„ Piftillum ; in der Mirte zwifchen den Staubfäden 
auf einer etwas erhöbeten Släche figet ein runder Ey⸗ 
erſtock, und über demfelben ein dicker, walzenförmis 
ger Staubweg, (Stylus) in der fänge der Staubs ° 
fäden, mit einer etwas verdickten, rüffelförmigen 
Defnung, Scigma globofum capitatum. 
Pericarpium; das Saamenbebälcniß iſt eine 
runde Sruche, welche auffen mit einer, aus Fleinen 
Dläsgen zufammen gefesten, gefärbten, ein flüchtis 
ges Del enthaltenden, Schelfe bededfer ift, und dars 
unter ein weifles, trockenes ſchwammigtes Fleifch, in 
der Mitte aber eine ungewiffe Anzahl von Fächern hat; 
Jedes Fach ift mit einer feinen Haut eingefchloffen. 
und inwendig mit lauter kleinen Bläsgen voller Saft 
angefüllet, zwifchen welchen die Kerne ohne Drdnung 
liegen. In der Mitte Laffen diefe Fächer eine bohle 
Roͤhre. 
Semina; die in ungewiſſer Anzahl vorhandene 
Saamenkoͤrner find groß, oben breit, unten zu⸗ 
gefpist, eckigt, mit einer weiffen, ungleichen zähen 
Schale bedecket; Enthalten einen gerheilten Kern, 
zwiſchen deffen zwey Blätter in der Spige der neue 
Keim verwahrt wird; und liegen gwifchen denen 
eden befchriebenen- Saftbläsgen hin und wieder (Se- 
mina nidulantia.) | 


G 272 
An der Frucht ift annoch ing befondere zu bes 
merken, 

1) Ihre Sorm. Ale Agrumen find eigentlich 
rund; von einigen aber find die Früchte etwas in die 
Länge gezogen oder laͤnglicht, fructus produdi, 
als die Citronaten. 
| !la Eine 
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Eine recht runde Kugel geben bie mehrſten Po⸗ 
meranze n. 

Begendem Stiele fallen erwas ab die Dams 
pelmus, Bergamotten, Deretten. - 

' Gegen der Spige fallen ab, die Cedro da 
Fiorenza. 
Oval find, das Limoͤngen. — 

Eyrund; einige Peretten. | 

Platt gedruckt, einige Pomeranzen. 

An der Mirre‘ ARGESOBEN: die Cedra a Zu- 
chera. 

2) In Anfehung der äuffern Theile nennen wir 

a) Die Spitze die Stelle, wo der Staubweg an 
der jungen Frucht angewachfen geweſen; welcher fich 
gemeiniglich ablöfer, an einigen, wenigen Früchten 
aber bleibe; als an den Bergamoften und Cedro col 
Rigolo Volk. II. 121. 

Wo der Staubweg fich ablöfer , iſt zu Zeiten eine 
kleine Marbe fichtbar, fonderlich an den jungen Fruͤchten. 

Die Spitze ſelber iſt entweder Ra wie 
an den Dompelmus ; | 

Oder eben, wie an den Appelſinen; | 

Dder hervorſtehend, ‚wie an * Limonen; 

Oder ſehr verlaͤngert wie an einigen Citros 
naten. 

b) Die Spige ift gu Zeiten durch eine befondere 
Vertiefung gleichfam von der Übrigen Frucht unters . 
fehieden; fo nennen wir folches einen Abſatz, wels 
cher an einigen fehe merklich und groß iſt; als an Ce- 
drato da Garda Po/k. II. 59. | 

Iſt der Abſatz Flein, und in Geſtalt eines runden 
Knopfs tiber der ſonſt zugerundeten Frucht erhoben, fo 
beiffet man eg eine Warze, als an der gg 

| he ie 
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Die Vertiefjng neben dem Abfage ift befonders | 


merfwürdig an dem Adamsapfel. 

Iſt nur neben der Spige eine bfoffe Vertiefung 
im Zirkel, ‚ohne daß fich ein befonderer Abfag erhebet, 
fo wird es ein Kring genannt, als an einigen Pos 
meranjen. | 
Tritt die Spike weit heraus, fo wird die Frucht 


zugeſpitzt, als Cedrato acuminato Volk. 1. 55. 


c) Dir Grund der Frucht ift, wo fie ſich vom 


Stiele ablöfet, und wo eine vertiefte merkliche Mars 


be in der Gröffe des Stiels entjtehet. Volkamer 


bat folche vergröffere vorgeftellee im I. Th. ©. 101 
und 103. 


N 


\ 


d) Die übrige Oberfläche ift entwweder plate, _ 


wie an den Pomeranzen, oder böckericht, wie an 
den mehrften Citronaten, oder gereifelr, wie am 
Aranzo in canellato, oder hin und wicder vertieft, 


-und mit Fleinen Grübgen verfehen, wie an den mehr; 


fiin Eitronen. 
3) Bey der Schelfe betrachten wir 


a) Ihre Sarbe. Diefe ift alemal gelb, wechſelt 


aber vom helleften bis zur dunfelften Schartirung ab; 
daher wir cin helles blasgelb, Citronengelb, und 


Hingegen hoch dunfelgelb, Örangengelb nennen; 


weil die Citronen am hifleften von Farbe find, die 
Pomeranzen hingegen in das rothgelbe fallen. An 
einigen Srüchten fällt das gelbe ins grünliche, als am 
Limoͤngen. 

b) Ihre Beſtandtheile; Dies ſind lauter hohle, 
neben einander geſetzte, und mit einem fluͤchtigen Oele 


angefuͤllte, Blaͤggen. Dieſe find bald kleiner und 


flaͤcher, als an den Pomeranzen; bald groͤſſer und 
ul s5 laͤn⸗ 
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länger, als an den Appelfinen und Citronaten. Zwi⸗ 
fehen diefen Bläsgen zeigen ſich gleichſam Eleine Luft⸗ 
loͤcher, Pori. 

c) Ihren Geſchmack; ſolcher iſt bal angenehm, 
wie am Limoͤngen; bald bitter, wie an den Pome⸗ 
ranzen; bald feharf, wie an den Citronen; bald 
muͤskirt, wie an den Bergamotten. 

d) Ihren Geruch; diefer verändert ſich gemei⸗ 
niglich nach dem Geſchmack. 

4) Bey den Fruͤchten kommt auch noch ihre Groͤſſe 
und Gewicht in Betracht. Einige Fruͤchte erlan⸗ 
gen eine anſehnliche Groͤſſe, und das Gewicht von 


fuͤnf, zehn bis vierzehn Pfund, wie die Citronaten 
und Pompelmufe, Andere bleiben gar klein, als 


das Limöngen, die Peretten, die Zwergorange. 
5) Das Sleifch ift jederzeit von Farbe weiß; das 


gegen ift feine Subftang bald lofe und ſchwammigt, | 


‚ wie an den Appelſinen; bald 345, wie an den Lu⸗ 
mien; bald fefE aber zart, wie an den Eitronaten 
und Pompelmufen., 

Einige Früchte haben wenig Fleiſch, wie das Li⸗ 
moͤngen: an andern iſt es auſſerordentlich dick, wie 
an den Citronaten und Pompelmuſen. 


Dem Geſchmack nach iſt es in allen Pomeranzen 


bitter; in den Citronen faft unſchmackhaft; in 
den Citronaten hingegen Agenebn und etwas bie⸗ 


ſenhaftig. 


6) Das Mark beſtehet allemal aus lauter laͤng⸗ 


lichten zugeſpitzten Saftblaͤsgen; welche in gewiſſe, 
der Laͤnge nach abgetheilte Faͤcher eingeſchloſſen ſind; 
dieſe Faͤcher kann man in den Orangen leicht vom 
Fleiſche auch unter ſich trennen, da ein jedes in ſein 
beſonders feines Haͤutgen eingeſchloſſen iſt. Die a. 
za 
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zahl der Fächer wechfele ab; Neun dFaͤcher ſcheint die 
gewoͤhnlichſte Zahl zu sie Einige Arten fommen 
felten über acht; andre haben gemeiniglich deren zehn 
bis zwölfe, mie das Limoͤngen. 

Die Gröffe der Fächer richtet fich nach dem 1 Sleis 
fehe. In den fleifcbichten Früchten find die Sächer 
Hein und eingefchränft, und Lie faftigen Früchte has 
ben wenig Fleiſch. - 

Die Saftbläsgen find zum Theil mit einer ziemlich 
ftarfen Haut umgeben, und leicht zu heilen, wie in 
den Pompelmufen; zum Theil ift das Häutgen ſehr 
duͤnne und aufgeblaſen; zerſpringet alſo leicht, wie 
in den Citronen. 

Volkamer hat ſich die Muͤhe gegeben, alle Saft⸗ 
blaͤsgen zu zaͤhlen, und in einer Pomeranze in neun 
Faͤchern 2046, in den dreyzehn Faͤchern von einem 
Adamsapfel aber 3440 gefunden; macht auf jedes 
Fach von erfterer ohngefehr 227, und von letzterem 
265 Blaͤsgen. 

7) Der Saft insbefondere ift von Geſchmack bald 
füß, wie in den Appelfinen; bald fauer, wie in den 
Citronen; bald bitter, tie in einigen Lumien. 

Bon Farbe richtet er f ch nach der äuffern Schelfe, 
Iſt aber doch gemeiniglich etwas blaffer, oder fällt 
mehr ins grünliche. 

8) Die Rerne richten fich in Anſehung der Gröffe 
nach der Gröffe der Frucht; fo daß die größten Fruͤch⸗ 
fe auch gröffere Kerne haben: die Farbe der äuflern 
Schale ift gemeiniglich, weiß , bey den Pomeranzen 
aber gelb. Die Anzahl der Kerne wechfele fehr ab; 
Hier zu Sande fegen die Früchte felten vollftändige 
Kerne. Volkamer verſichert jedoch, (IL. Th. ©. 
49) daß in einem in Böhmen gewachfenen Citronate 

142 
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142 geitige und 30 unvollfommene Kerne; in einem 
andern aus Italien erhaltenen Citronat über 144 
volftändige Kerne, dagegen aber faft gar Feine Saft⸗ 
blaͤsggen gefunden worden: In gar kernreichen Fruͤch⸗ 
ten zaͤhlet man ſonſt hoͤchſtens zwanzig bis dreyßig · 

| Ne) Ze 

- Keine Art von Pflanzen ift fo geneigt, Miss 


geburten von Früchten bervor gu bringen, als die 
Agrumen. 


Die, die junge Frucht umgebende, Staubfaͤden 
ſind oft unten an der Frucht veſtgewachſen, ſo wach⸗ 
ſen ſie ordentlich mit der Frucht und als ein Theil von 
derſelben aus, und erhalten die nemliche Farbe; die 
Frucht aber wird dadurch ungeſtaltet, und wenn je⸗ 
des Staubfaͤdgen ſich oben in eine ordentliche Spitze 
endiget, ſo nennet man die Frucht gefingert. 

Iſt ſie doch nur ungeſtalt, ſo ſagt man, ſie ſey 
monſtroͤs: dergleichen monſtroͤſe Fruͤchte findet man 
faſt alle Jahr auf den mehrſten Baͤumen, ſonderlich 
auf denen, welche gefuͤllte Blumen haben; derglei⸗ 
chen Fruͤchte haben abgebildet Ferrarius pag. 413. 
Volk.l. 205, 

Wenn die ganze, die Frucht umgebende, Krone 
von Staubfäden bleibt, und um der Frucht zuwaͤch⸗ 
ſet, fo entſtehen die ſogenannte ſchwangere Früchte, 
fructus foetiferi. Da gleichſam, wenn man die Haupt⸗ 
frucht aufſchneidet, in der Mitte noch eine kleinere 
Frucht mit ihrer beſondern gefaͤrbten Schelfe einge⸗ 
ſchloſſen iſt. Es ſind dergleichen Fruͤchte gar nichts 
ungewöhnliches, und bin und wieder beſchrieben und 
abgebildet worden, als beym Ferrarsus p-403. Vok 


Il. p. 199. 4 
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Ich erinnere mich aber nicht, daß ſonſt jemand auf 
die Urſache, welche dazu Gelegenheit gebe, verfallen 
ſey. 

Eine andere Art von Mis geburten, welche auf die 
nemliche Art entjicher, werde unten $.285 bemerken. 


J. 274 

So leicht es ift, die Theile, worin ale Agru⸗ 
men überein fommen, zu beſtimmen, fo ſchwer 
wird es fallen, die eigentlichen Merkmaͤhle anzu⸗ 
geben, woraus man gewiſſe beftändige Hauptfor- 

ten kenntlich machen Fann, | 
Der fonft fo aufmerffame Tournefort begnüger - 
fih bey Beſchreibung der Limonen, nachdem er die 
Theile der Blürhe, welche fie mit den Orangen und 
Citronaten gemein haben, angeführt hat, zum Unter⸗ 
fiheidungszeichen hinzuzufügen: His rotis addenda 
eſt propria quedam facies, qua ab Hortulanis facile 
dignofeitur ab Aurantio & Citreo, und dies wird die 
Antwort von allen Gärtnern ſeyn, daß man leicht 
an der ganzen Öeltalt des Baums eine jede Sorte ers 

fennen koͤnne. 


J 275. 

Wenn wir alle Umſtaͤnde erwegen, ſo koͤnnen 
wir zwey Geſchlechter, oder vielmehr zwey, meh⸗ 
rere Arten unter ſich begreifende, Haupt ſorten 
annehmen, nemlich 

1) Orangen. 

2) Limonen. 


Die Haupteigenſchaften, et eine Pop: bes 
flimmen, find: Blätter mit einem geflügelten Stiele, 
und eine Eugeleunde Frucht. Diyde Kennzeichen 
\ muͤſſen 
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muͤſſen gufammen treffen, denn man hat auch $umien 
und Citronaten mit geflügelten Blaͤtterſtielen, und 
$umien mit runde Feucht. | 
Die übrigen Agrumen, welche ich unter dem Mas 
men vorn Limonen begreife, haben eine zugefpißte 
"Seuche, und Stiele ohne Flügel oder dody mit Eleis 
nern Lappen. | | 
| Be 
- Wenn wie nun auch diefe Eeyde Haupfforten ı 
annehmen, fo werden doch zu jedem mehrere Ar⸗ 
ten gerechnet, die unter fich weiter abweichen, als 
die Orangen und Citronen voneinander untere. 
fchieden find. ve 
Dieſemnach theile ich 
1) Die Orangen wieder ein, in 
a) Domeranzen. $. 277. 285. 
b) Appelfinen, $. 278. 286. 
c) Pompelmuſe. $. 279: 287% 
.2) Die Limonen aber $. 280, 


d) in Cirronsten. $. 282. 288 
e) Deretten. $. 283. 289. 

f) Bergamorten. $. 290. 

ge) Zumien. $. 291, 

h) Zimen. $. 292. 

i) Donzinen. ${. 293. 

k) Citronen. $. 294» 

1) Limöngen.. $. 295: 

Bon jedem hat das Holz, das Laub, die Frucht, 
etwas befonders, und die Kerne arten fich niemals in 
eine andere Sorte aus; man erfennet vielmehr an, 
allen jungen, aus Kernen aufgewachfenen Stämmen 
alfobald, von welcher Arc die Kerne gemefen. 

'$, 277: 


* 
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6277. 
a) Alle eigentliche Pomeranzen (F. 276) ha⸗ 
ben eine runde Frucht von dunkelgelber Farbe, 
mit einer birtern Schale, und die Blätter haben 
‚ einen bittern aromratifchen Geruch; die Blumen 
ſind weiß, riechen am angenehmften, und dag 
Holz ift vefter als von andern Agrumen, 


In den übrigen Kennzeichen wechfeln fie fehr ab, 
Eigentlich haben alle bittern Drangen oder Pome— 
ranzen, tie wir fie nennen, auch fauren Saft; wir 
haben aber bitere Orangen mit füflen Safte. 3. €, 


Aurantium dulci medulla vulgare, Ferr. 377. 


Die dunfelgelbe Sarbe der Frucht wirdin den bunt⸗ 
laubigten ſchon unterbrochen, 4. E, an der- Tuͤrkine 

- Aurantium virgatum anguftifolium, Tourn. 610. An 
dieſen buntlaubigten find die Früchte von Anfang an. 
geſcheckt, oder vielmehr geſtreifet; Anftart, daß die 
jungen Srüchte bey andern durchaus grün find, fo ift 
der Grund von diefen im Anfang blasgelb, mit grüs 
nen Streifen, und bey, der Zeitigung erhalten. nur 
diefe grüne Streifen die Orangenfarbe, der übrige 
Grund aber bleibt blaffer. 


Die bittren Pomeranzen haben gemeiniglich breire, 
glatte, vorne etwas zugefpigte Blaͤtter; die Domes 
range mit dem Weidenlaube, Aurantium folio an- 
guftiffimo lanceolato. Tuwr. 610. aber hat ganz 
fhmales Laub, folia linearia, und verdiente daher 
billig eben fo leicht, wie die Pererfilienrraube, als 
eine befondere Ars angemerket zu werden, 


Un der eben erwehnten Türfine ift das Laub nicht 
viel breiter. 
| Die 


N 
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Die Bouauer-Drange, Aurantium crifpo folio 
Ferr. 389. Volk.T. 11. 179. hat beynahe rundes vor⸗ 
ne ſtumpfes übergebogenes taub, folia oualia retufa. 

Die krauſe Drange von Candin bat breites, grofs 
fes, zwifchen den Nerven ſehr erhobenes und aufges 
blafenes Laub, folio rugofa. Die Frucht iſt ebens 
fals febr fraus, und har dag befondere, daß fie'noch 
grün bleibt, wenn fie gleich reif ift, und nicht eher 
die rothgelbe Farbe, melde fie erhält, annimmt, bis 
fie inwendig gang trocfen und aller Saft vergangen ift. 

Un der rothen Pomeranze ($: 285) ift das junge 
Laub fowol als die jungen Srüchte dunfel- braun - roͤth⸗ 
licht; auch hat ſolche rörhliche Blumen ' die bey als 
len andern weiß find. 2 

Die gereifelte Pomeranze ift durchaus ftarf gereis 
felt, und gegen den Stiel etwas fpiger; hat anbey 
füffen Saft, und unförmliche, zum Theil ausgezack⸗ 
te Blaͤtter. 

Die Citronpomeranze hat oben eine kleine Spike 
gleich einer Limone, da die Fruͤchte fonft Kugel rund 
find. 

Einige haben oben an der Spige einen eingedruck⸗ 
sen Kring, als die Bouquet⸗Orange. 


$. 278 | 
b) Mle Appelfinen ($. 276) EBEN 
Olyfliponenfe Ferr. 427. & Sinenfe ib. 433 ha 
ben dagegen eine aromatifche füglihe Scale, ' 
und einen zwar fäuerlichen, aber dabey gezucker⸗ 
ten Saft. 
Man findet unter den Appelfi inen einige Bäume, 
deren Frůchte rund; andere, da ſie lang und am 
Stiele zugeſpitzt ſind; einige haben oben einen Abſatz. 
* | 


— 
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Im übrigen findet man bey ihnen large nicht die vie⸗ 
len Ubwechfelungen , wie bey den Pomeranzen. 


- Die Borfe des Baums ift glatter und weißlichter > 
die Blätter haben eine völlig glatte glänzende Ober; 
fläche, folia nitida; und find von beyden Seiten zu> 
fammen gebogen; daher ift die befte Probe, um zu 
verfüchen, ob ein Baum eine Pomeranze oder Ap- 
pelfina fey: wenn man einen Zweig mit Blättern 
durch die Hand ftreifer, ſchlieſſen alle Blätter ordents 
lich zufammen, daß fie alle einen Weg liegen, und 
gleihfam_ eine Tute oder Eylinder machen, fo iftes 
gewiß eine Appelfina. Unter. den Drangenblättern 
find allemal einige Eraus, oder umgebogen, oder gang 
platt, und liegen einen andern Weg als die übrigen, 
Die jungen Früchte an den Appelfinen find glänzenter 

und glatter; die Blumenblätter find weiffer, etwas 
länger, und haben einen füffern Geruch, 


Die Farbe der Frucht ift bey allen Appelfinen eis 
nerley und hoch gelb, doch etwas heller, als bey den 
mehrſten Orangen. 

Man hat Feine Appelfinen mit ſaurem Safte; und 
der Saft iſt allemai hoch gelb, doch nicht fo dunkel 
“als in den bittern Orangen. In der rothen Appels 

fina ift zwar der Saft purperrotb; man erfennet aber, 
daß diefes eine zufällige Spielart ift, weil der Saft 

darin, wenn der Baum feine Art, oder feine rechte 

Sonne hat, gelb wie bey den übrigen bleibt. 

So ähnlich fonft die äufferliche Geftalt von beyden 
ift, fo treiben doch die Kerne von Appelfinen nie bits 
tere Orangen, noch eine diefen ähnliche Abwechfefung ; 
die Augen von den: Appelfinen haften vielmehr nicht 

mal gern beym Dculiren auf wilden Pomeranzenſtaͤm⸗ 

Zie Theil. 3. St. Mm men; 


PS 
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men; fo wie die bittre Pomerangen- 9 * inas 
ſtaͤmmen keine Art haben. 


$. 279. 
€) Die Pompelmuſe ($.276.) zeiget der Rit⸗ 
ter Linne blos als eine Varietaͤt an von den 
Pomerangen; fie verdienen aber auf alle Weiſe 
als eine befondere Hauptſorte aufgeführt zu werden. 


Sie haben mit den Orangen nichts gemein, als 
die gefluͤgelten Stiele, und die runde Form der Frucht; 
im uͤbrigen ſind ſie mehr wie eine Birn und Quitte 
von einander unterſchieden. 


Die Blaͤtter der Pompelmuſe ſind viel groͤſſer, 
dunkler von Farbe, das Holz iſt ſchwammigter und 
die Borke weiſſer, die Frucht beſteht aus einer andern 
Subſtanz, und wird, wo ſie die voͤllige Reife erhal⸗ 
ten, roh gegeſſen; iſt groͤſſer und oben an der Spitze 
etwas vertieft, unten aber laͤnglicht. Die aͤuſſere 
Schelfe iſt dicker, und blaß von Farbe; das darunter 
befindliche Fleiſch iſt dick, ſchwammigt und ſuͤßlicht, in 
der Mitte ſind nur kleine mit Saft angefuͤllte Faͤcher. 
Der Hauptunterſchied aber beſtehet in der Blume, 
welche gemeiniglich nur vier Blaͤtter hat, und in de⸗ 
nen groſſen Lappen oder Fluͤgeln der Stiele, welche 
oft kleinen Blaͤttern gleichen. 

Der Baum waͤchſt viel ſtaͤrker und geſchwinder 
als andre Orangen. 

Die Blumenknospen find dicke, gruͤnlicht; der 
Kelch bedecket ſie zu Anfange groſſentheils. 

Die Fruͤchte brauchen faft zwey Jahr, che fie reif 
toerden. Eine Eigenfchaft, die diefe Pompelmufe - 
vor andern Agrumen voraus haben. & 
n 
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In Indien werden die Fruͤchte der Pompelmuſe 
roh gegeſſen; Ihr Fleiſch iſt, wenn die Fruͤchte recht 
vollkommen und reif werden, von einem an genehmen, 

aromatiſchen Geſchmacke. Sie werden zu Zeiten zu 
Stiffe nah England gebracht. 


Bey uns bleiben fie herbe und bitter, Haben alfo 
Feinen weitern Nugen ale zum Einmachen, wicwol 
fie wegen ihrer natürlichen Bitterkeit eine mühfame, 
den Zucer verfpillende Confitüre geben. | 

Der Bauın pranget in den Örangerien gemeinig« 
lich vor andern wegen feines ſchnellern Wachsthums, 
fhönen Schaftes und dunfelgrünen groffen prächsis 
gen Laubes. 1 j 

Wenn man aus England oder Indien reife Kerne 
aus den Früchten erhalten Fan, laſſen fich in groffer 
Geſchwindigkeit junge Stämme daraus ziehen. 

$.. 280. 
& leicht es ift, gewiſſe, denen dreyen zu 
dem Gefihlecht der Orangen zu rechnenden Sor⸗ 

. ten, zufommende Kennzeichen zu beſtimmen, fo 

(wer wird «8 halten, dergleichen allgemeine 
Merfmahle für die übrigen Sorten, wilche ich 
unter dem Damen von Zimonen begreife, (9. 
276) ausfündig zu machen; indem ich noch fein 
Kennzeichen anzugeben weiß, welches nicht bey 
einer oder andern Sorte feine Ausnahme fünde. 


ı) Der Stamm ift bey allen Limonen gemeinigs 
lich nicht fo glatt und gerade, wie bey den Orangen, 
2) Die Zweige wachfen mehr fperrhaft, treiben laͤn⸗ 
ger, und nicht fo viel Nebenzweige; find an den mehr⸗ 
fien, aber nicht an allen, mit fiarfen Stacheln verfes 
j Mm a hen. 
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ben. Die Eleinen Sproffen fommen an den — 
ſten roth hervor. 

3) In Auſehung des Laubes iſt nichts gewiſſes m 
beſtimmen; denn einige haben ſolches lang und fpig, 
wie die Spataforen; anderehaben es viel dicker, run 
der und breiter, als die Orangen, z. E. die Lumien; 
an einigen iſt es ſchwammigt, ‚mit ftärfern Einfhnits 








ten, als an den Citronaten. 


4) Das gemeinſte Kennzeichen, welches faſt alle 
annehmen, und welches auc felber der Ritter Kin» 
ne gebraucht, ift, daß der Stiel von diefen nicht ge⸗ 
fluͤgelt ſey: Aber auch dieſes iſt nicht hinreichend; 
denn es giebt verſchiedene, hieher gehörende, Arten, 
welche ziemlich ſtarke Lappen an den Stielen haben, 
"und flärkere wie z. E. die Orange mit dem Weidenblatte. 
Man kann alfo nicht mit dem Ritter Linne die 
Stiele von diefen ohne Unterſcheid allgemein, Petio- 
la linearia, nennen. 

5) In der Form, Farbe und Geftalt hertſchet ein 
fo groffer Unterſcheid, daß man daher einige Haupt⸗ 
arten von Limonen beflimmen fann, 

6) Der Saft ift eben fo abwechſelnd; denn man 
hat faure, füffe und bittre Limonen. 

7) Die Kerne find hey allen Drangen und $imonen 
nicht fehr merklich unterfchieden, bloß daß die Schale 
yoh jenen mehr gelb von Farbe if. © « 

% 281, 
Saft in allen Gartenbüchern und Verſeichniſ⸗ 
ſen theilet man die Sorten, welche ich unter dem 

Namen der Limonen begreife, in zwey Geſchlech⸗ 

ter; nemlich in Limonen, Limoni, und Citro⸗ 

naten, Mala citrea Ferrarii. 
Mir 


eo 
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Mir ſcheinen aber noch mehrere, ſonſt unter die $i« 
monen gerechnefe, Sorten eben fo deutliche und faſt 
noch mehr zu unterfebeidende Kennzeichen zu haben, 
welche auf folche Weife eben fo fehr verdienen befons 
ders bemerfet zu werden. | 
| §. 282° 
Die Citronaten ($.28r) unterſchei⸗ 
dem ſich von den übrigen Agrumen | 
ı) im Wachsthum des Holzes, welches Lofer, 
ſchwammigter und\brüchiger ift. | | 
2) In denen gtöffern, flärfern, ftachlichten, 
gerade aufrecht ftehenden Zweigen. - 
53% In denen membraneufen.geöffern, ovalen, 
Fraufen:, aufgeblafenen Blättern, welche ein 
trrocknes Anfehen haben. t 
4) In der jungen Frucht, welche, wenn die 
Blumen abfallen, an den Citronaten lang, wal—⸗ 
jenförmig; an den übrigen Limonen aber rund, 
oder. oval find; auch an jenen dicfere Staubwege 
mit gröffern Köpfen haben, und zu einer. längs 
lichten, zugefpisten, füß riechenden Frucht aus⸗ 


wachſen. F 

5) Im Geruche der Frucht; welcher ſuͤſſer 

und aromatiſch iſt. 7— 

6) Im ſuͤſſen, veſten, ſchmackhaften Fleiſche. 

7) In dem wenigen inwendigen faſt trocknen 
Marke. ig 

Intdeſſen find alle diefe Merfmahle fehr abmech- 

felnd, und dag füffe, eßbare Fleiſch bleibe eigentlich 

das Hauptfennzeichen. Denn wir haben Limonen, 

die in der ganzen äufferfichen Geſtalt und dem Wache. 


thum den Citronaten gleich kommen, aber denen. das 
Ä Mm 5 füffe 
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füffe Fleiſch fehlet; diefe nenner man Ponzinen. Fer rs 

289. 

” Bir haben weiter Limonen, die füffes Fleiſch mie 
eine Eitronat haben, bey denen aber die übrigen Kenn- 
zeichen nicht eintreffen; diefe heiſſe man Limones ci- 
trati Ferr. p. 263. Citronatlimonen. 

Hingegen giebt es wahre Eitronaten, die aber klei⸗ 
ner, denen Citronen aͤhnliche Fruͤchte, auch mehr 
Saft haben, die zum Unterſchiede Cedrati, Citro⸗ 
naͤtgen genannt werden. 

Ich ziehe daraus diefe Folgen: 

1) Einige Sorten find von andern merklich un⸗ 
terſchieden. 

2) Man nehme zu Kennzeichen an, welche man 
will, ſo bleiben doch allemal zweifelhafte Arten uͤbrig, 
und man weiß nicht, wohin man ſolche rechnen ſoll: 
Unterdeſſen iſt es doch 

3) billig, daß wir diejenigen welche die mehrſte 
Aehnlichkeit unter ſich haben, zuſammen ſammlen, 
und eine gewiſſe Drdnung beobachten: vornemlich, 
wenn einige Arten vor andern nugbar und merfwürs 
dig find, alfo daran gelegen ift, foldye von ähnlichen 
unterfcheiden zu koͤnnen. 

4) Ob eg aber urfprüngliche Stammforten,, oder 
ob fie zufäliger Meife entftanden find, Fann Mies 
mand mir Gewißheit behaupten. Wir müffen jedoch 

5) Eine Art als eine Hauptforte annehmen, wenn 
ſie nie ausartet, fondern davon aus Kernen allemal 
Srüchte von den nemlichen Eigenfchaften, ob ara 
mit einiger Abwechfelung, erfolgen, 

9. 283 
Nach genauer Prüfung finde, daß auffer des 
nen fchon heſchriebegen Citronaten noch folgende 
oben 


_ 
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oben (F. 276) benannte Hauptſorten beſtimmet 
werden koͤnnen. 


e) Peretten. Dieſe haben allerſeits ſchmale, 
am Stiele ſpitz zulaufende Blätter, folia decurrentia, 
und blaßgelbe Fruͤchte in der Geſtalt der Birnen, wo⸗ 
von ſie auch den Namen haben; nemlich lang und 
oben an der Spitze dick, nach dem Stiele aber ſpitz 
ablaufend, Fructus turbinatus. Sie haben zugleich 
einen angenehmen Geruch, ſuͤſſes Fleiſch, und laſſen 
ſich, wo ſie recht zeitig werden, ganz eſſen, ſonder⸗ 
lich die kleinern Sorten. 

Ferrarius hat ſie auch von einem gewiſſen Sici⸗ 
lianer, durch den ſie bckannt geworden, Spatafos 
ren genannt, unter welchem Namen ſie noch bekannt 
ſind. Er fuͤhret aber S. 239 Limon Spatafora rhe- 
ginus an, welche keine Perette iſt. 


Zwiſchen den Peretten und den folgenden iſt gleich⸗ 
ſam das Mittel, und eine ſehr kenntliche Art, 


f) welche wir Bergamotten nennen, und 

zwar zum Unterſchiede der eben fo genannten Birn, 
wovon fie wegen der ähnlichen Figur den Namen fühs 
ten fol, Limon Bergamotto. 
Das Laub iftoval und gegen den Stiel nicht fpig 
ablaufend, fondern mehr denen Drangen gleichend, 
die Stiele haben auch ziemlich ftarfe Lappen, fonder- 
lich wenn der Baum frifch treibet. Die Srucht ift, 
befonders wenn fie jung, den Peretten aͤhnlich; und 
unterfcheidee ſich an dem in merflicher Dicke in Geftalt 
‚einer Säule drauf zurücfbleibenden Staubwege. 

MWern die Frucht ihre Reife erhält, wird fie meh⸗ 
rentheils rund, und bat das den folgenden eigene bit⸗ 
tere, dabey aber etwas vorzüglich aromatifches. | 

| Mm4 g) Die 
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g) Die Bergamotten führen ung alſo zu einer ans 
dern Sorte, welche wir Lumien, Limea, nen, 
nen; diefe haben ein Fnaftiges, fteifes, brichiges 
Hol, treiben Furze Zweige: haben dicfe, fleifchigte, 
fteife Blätter, mit einer glatten Oberfläche; von 
ovaler Geftalt, vorne ftumpf. Die Frucht ift rund 


und bitter, und hat gemeiniglich etwas ähnliches von - 


den Orangen, alfo oft auch eine dunklere Farbe als 
andere Limonen. 


Unter diefen $umien iſt die merkwuͤrdigſte, welche 


wir Adameapfelnennen, pomum Adami , Ferr. 309. 
Sie verdienet alfo wegen ihrer Fenntlichen Geftale be 
fonderg bemerfer zu werden. Denn die Frucht kat 
an der Spige einen Akfag in Geftalt einer breiten 
Warze, um derfelben ift ein Kring, welcher natuͤr⸗ 
lich das Anfehen bat, als wäre er hinein gebiflen wors 
den, fo daß man jeden Zahn befonders erfennen, auch 
fogar den geblicbenen Zwiſchenr aum zwifchen der öbern 
und unfern Reihe Zähne unterfheiden Fannz daher 
ihr denn billig Serrarius den Namen von Adams- 
apfel gegeben hat, gleich als wenn man den Biß deg 
Adams noch darin erkennen Fönne. 

h) Bon denen $umien ift des Nutzens wegen eine 
andere Sorte unterfchieden, welche Limen, Lima, 


italienifch Limea, genannt wird. An diefen find die 


Früchte Fleiner, Kugel rund, heilgelb von Sarbe, 
und haben oben eine Fleine Warze. Das. faub ift 
Fleiner, ftumpf, oval und glatt; fie treiben wenig 
krauſes Hol; 

i) Einige zu den $imonen gehörende Arten werden 
in Italien Ponzinen genannt; Ponzinum Ferr. 


289. Sie find aber von den Lumien nicht genugfam 


unterfchieden, und gleihfam diejenigen Zwifchen Sors 
: ten, 


} 
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ten, welche die Grängen zwiſchen den $umien, den 
Citronaten und denen folgenden Eitronen zweifelhaft 
machen. ' 

Ale Ponzinen haben eine runde Frucht, welche 
aber vorne mehr verlängert und fpiser ift, als die 
vorigen &umien; Sie haben auch nichts biftres in der 
Schelfe, ſondern einen angenehmen aromatiſchen Ge⸗ 
ſchmack: die Fruͤchte ſind uͤbrigens nicht ſo lang, und 
groͤſſer und dicker als an denen folgenden Citronen; 
haben anbey einen mehr aromatiſchen Geruch; kom⸗ 
men den Citronaten aͤhnlich, nur daß das Fleiſch 
nicht ſo veſt noch ſchmackhaft iſt. 

Die mehrſten übrigen Sorten von — —— 
werden endlich unter dem Namen von Citronen, 
Limon, Ferr. 191 begriffen. 

Die Eigenfihaften einer Eitrone fi nd} - 

1) Sperrhafte Zweige mit einzelnen Blättern, ger 
meiniglich mit kleinen einzelnen Stacheln befegr. 

2) Schmale, oben und unten jugefpigte lanzen⸗ 
förmige Blätter, | 

3) Die Sticle daran ohne alle Lappen. 

4) tänglichte, oben und unten zugefpigte, Früchte, 
gemeiniglich mit einem Abfage an der Spike, 

5) Eine aromatifche, nicht bittere, heil ſchwefel⸗ 
gelbe äuffere Schelfe. 

6) Weniges Mnftbrafhaftzs Fleiſch. 

7) Vielen ſehr ſauren Saft. 

8) Wenige ſchmale weiſſe Kerne, 

Man hat aber auch Citronen mit füffem&aft, wels 
che man doch wegen der fpigen langen Srucht, und 
wegen des lanzenförmigen $aubes nicht zu den Limen 
gefellen Faun, mithin hieher rechnen muß. Dahin 
ER Limon dulci medulla. Ferr. 229. 

- Mm 5 Die 
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Die mehrften Eitronen find Fleinee als $umien, 
man hat aber auch ziemlich groffe fimonen. | 
Die Schelfe ift an den mehrften glatt, an einigen 
doch mehr erhoben, als beym Limon Amalphitanus, 
Ferr. 203. | | 

Die Eitronen müffen vielen Saft und wenig weiß 
ſes Fleiſch haben, wir haben aber auch ſolche, bey 
denen es fich umgekehrt verhält, und nennen: fie 
fodann dickfchalig, und da die Citronen-vornemlich. 
des Saftes wegen genußet werden, fo find dergleis . 
eben dickfchaligte Früchte, welche gemeiniglich von 
auffen das fhönfte Anfehen haben und gröffer, alfo, 
verführifch find, weniger geachtet, und fo zu reden 
verhaßt. | 

Aue Citronen find eigentlich lang; wir haben aber 
auch deren, welche die runde Geſtalt der Lumien has 
ben, als die Limon genuenfis. Ferr. 201. 

Da man die Citronen am Effen gebraucht, nicht 
allein um durch den fauren Saft den Gerichten eine 
angenehme Schärfe zu geben, fondern auch durch die 
aromatifche Schelfe ihren Gefhmad zu erheben, und 
wir nach unferer Mundart alle Limonen, diejwir zu 
diefem Ende gebrauchen, Eitronen nennen; fo fol 
feine Citrone etwas bittres haben. 

Serrarius macht zwar noch einen Unterfcheid uns, 
fer Limones citrati p. 263. ch weiß aber für fols 
che Feine hinlängliche Kennzeichen anzufübhren, wie 
denn diefer Ferrarius überhaupt feine Denennungen 
und Eintheilungen ſehr willfürlich macht. 

) Es ift noch eine Gattung übrig, die fich fehr 
Fenntlich unterfcheidet, und gleichfam das Mittel zwi⸗ 
ſchen den Eitronen und Citronaten iſt: Ich will fie 
zum Unterfipeide das Limöngen nennen, * 

ie 
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fie die Eleinften Früchte von allen bat, und fich vor 
andern vorzüglich geachtet macht. Serrarius be 
fchreibe fie unter dem Namen Limon pufillus calaber 
p. 209. weil Calabrien ihr Vaterland ift. Sie wird 
auf italieniſch Limonzelio genannt, 

Sie treibet zärtlicher Holz als cine der übrigen; 
macht häufige mit vielen Fleinen Stacheln beſetzte Zwei« 
ge, und an ſolchen die Augen nahe bey einander; hat 
alfo häufige Blätter, und macht eine dichtere Krone 
als eine der übrigen Limonen. 

Die Blaͤtter find glatt, oben dunkelgrün, Elein, 

fleiſchigt, oval; haben einen ziemlich merklich aus⸗ 
gezackten Kand, wie die von den Citronaten, und 
an der weißlichten Unterflaͤche Fenntliche Schweißlös 
cher, wenn man fie gegen das Licht hält. 

Die Stiele haben Eleine Lappen wie die Drangen. 

Die Blumen fommen bäufig traubenmeife, find 
flein, weif, von angenehmen Geruch, und haben 
nichts rothes wie die andern Limonen. 

Sie blühen zweymal im Jahre, im Anfange des 
Sommers und im Herbfte, ja den ganzen Sommer 
hindurch. 

Die Fruͤchte find oval mit einer etwas hervorfte- 
henden Spitze. 

Die Schelfe iſt vorzuͤglich glatt und gelind anzu⸗ 
fühlen, Hat einen fanften und angenehmen Geruch), 
und Anfangs eine grüngelbe ‚, am Ende aber. eine- 
blaßgelbe Farbe, 

Unter der aͤuſſern Schelfe ift faſt gar Fein weiffes 
Fleiſch, fondern die ganze Frucht iſt mit gruͤngelbli⸗ 


chen Saft von einer angenehmen Säure angefüller, 


welcher mehrentheils in zwölf Fächer gerheile ift, und 
in der Mitte faft gar Feine Hölung läge. 
: an 
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Man hat deren zweyerley Art, die groſſen und bie - 
kleinern: Jene fcheinen diefe Frucht zu einer Lima zu 
erklären. ‘Die Fleineen find die fchmackhafteften; - 
man iffee fie in Neapolis roh, fo wie fie ift, mie der 
Schelfe. Bey uns ift fie zum roheſſen zu herbe; 
Man fchneider die Frucht in dünne Scheiben auf eine 
Shüflel, beftreuer fie ftarf mir Zucker, und laßt fie 
einige Stunden ftehen, bis der Zucker geſchmolzen ift 
und fich mit dem Saft vermifcht hat, da denn der 
Geſchmack davon überaus angenehm, auch für Kran: 
Fe eine rechte Erquicfung ift, wenn der faure Saft 
von dem Zucker temperirt, und durch das aromatifche 
der Schelfe gewürzt wird. 

Die Fleinern find die wohlfchmecfendften, wenn fie 
zur Bolfommenheit fommen, aber auch fonft die faus 
reften. Man nennet fie des en — 
Limonzello a guzza appetito. 

9 284 
Man findet in den Berzeichniffen der oftindf- 
fehen Gewächfe noch verfchiedene Arten von Agru⸗ 
men angeführet, welche befonders bemerft zu wers 
den zu verdienen fiheinen. Die Befchreibungen 
davon find mir aber nicht deutlich genug, um, 
darüber zu urtheilen. | 

In Rumphii Theatro amboinenfi T. XXV. bis 
XXXV. werden ung dergleichen verfchiedene abgebils 
det, da ertimonen, deren Blätterftiele merflich groſſe 
Lappen haben, darftellet; Seine Zeihnungen ſchei⸗ 
nen aber nicht zuverläßig genug zu feyn. 

In Burmanni Thefauro Zeylanico, p.39 & 143. 
terden einige fehr merfliche Zeylonfche Arten von 


Driangen und Limonen erwähner, unter andern eine 
simon, 
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Simone, welche Früchte, in der Gröffe einer Wein 
traube oder eines Taubeneyes, und Blätter wie der 
Maftirbaum hätte, jy und vielleicht einerley ift mic der 
von Osbeck in defjen Reiſe S. 249 befchriebenen - 
Eleinen Citrone , in der. Gröffe einer Kirſche, unter 
dem Namen Kamkatt. _ 

Sloan erzählet ung in Cat. Plant, kai. p. 208, gleich, 
fals verfchiedene beforidere Arten, 


* Fon $ 285. 

Da uns ein deutliches Verzeichniß von denen 
beſten Sorten von Agrumen fehlet, welche ent⸗ 
weder des Nutzens, oder der Schoͤnheit, oder 
der Seltenheit wegen bey uns zu ziehen der Muͤ⸗ 

he werth.ift, fo wird nicht undienlich ſeyn, wenn 
ich hier davon einige Nachricht gebe, auch beys 
läufig diejenigen bemerflich mache, welche den 
Platz und die daran zu wendende Mühe gar Ai 

zu verdienen fcheinen. 


1. Pomeranzen oder bittere Orangen. $.277. 


1) Die gemeine bittere Pomeranze, Auran- 
tium vulgare. Ferr. 374. 

Diefe "giebt den fehönften Baum; ift am twenigften 
zärtlih; träge am beftenz hat angenehm riechende 
Bluͤthe, und die brauchbarſten Fruͤchte. 

‚Man hat deren verſchiedene Abwechſelungen, wel⸗ 
che nichts beſonders voraus haben, und groͤßtentheils 
durch zufaͤllige Kennzeichen unter ſchieden werden. Z. E. 

a) Aranzo aguſtarolo Pulk. l. 18 3- welche früßer 
reif werden fol. 

b) Die Aranzo, Limonato, Volk. 1. 201. deren 
Farbe heller als die von den übrigen ift, 

Ä c) Die 
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c) Die Aranzo acuminato Po/k. II. p. 205. an 
welchen die Früchte oben eine vorſtehende Spitze 
haben. 


2) Die Zermaphrodit⸗ Pomeranze, Malum 


aurantium hermaphroditum five corniculatum Ferr. 
407. Volk.1. 191. Aranzo ‚hermaphrodito coro- 
nato, Yulk. U. 188. b. 

An diefer find die Stauhfäden mit der Seuche ı uns 
fen zu Zeiten zufammen gewachfen, bleiben alsdenn 
und wachfen an der Frucht als Hörner aus, oder eg 
bleibe zwiſchen zwey dergleichen Staubfäden eine 
Ritze oder Hölungz oft ift die Säule auf der Frucht 
auch getheilet. Daher die reifen Srüchte allerley wuns 


derliche Seftalten annchmen, welche zu der Benens 


nung Anlas gegeben haben, und fie geachtet machet; 
aber auch den Gebrauch der Früchte hindern, indem 


die Fächer im Marke unordentlih find und nicht fo _ 


vielen Saft haben. ($. 273) 
3) Die DPomeranzemit der gefüllten Blume, 


Aurantium flore duplici, Ferr. 391. Volk. I. 201. 


Sie bat huͤbſches groſſes gruͤnes Laub; groſſe Blu⸗ 
men, und bringt allerley wunderliche Geſtalten von 
Fruͤchten hervor. Der Saft ift nicht in fo ordentli⸗ 
che Fächer gerheilet, wie an den übrigen, daher fie 
auch genant wird Aranzo col fior e fugo doppio, 
Volk. I. 202: 

4) Die Eraufe Orange von Candis, Auran- 
tium ficciore medulla hibernum Ferr. 379. 

Aranzo di Candia, a Melonrizzo di Scorza verde 
rugoſa. 

Aranzo Gigante verrucofo, Volk. II. 174. * 
zo da Candia, ib. 177. Aranzo dolce con foglia 


rizza, ib. P 183 & 238, b 
I Hat 


| 
| 


| 
| 
| 
| 
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Hat die größten Fraufen Blätter, und eine groffe 
krauſe Frucht; ift fchon oben erwehnet worden; ($. 
277) gehöret unter die füßfaftige Orangen ; die Früchte 
müffen gebraucht werden, weil fie noch grün find, und 
eben anfangen, fich zu färben; fonft wachfen fie im 


mer weiter, werden aber inwendig trocken. Die juns 


gen Früchte find gemeiniglich ſchwarzgruͤn. 


5) Die Eckern⸗Orange, Aurantium ftellatum 
& rofeum, Ferr. 393. Aranzo della rofa, Volk. 1. 
202. Aranzo Coronato, della Rofa, ib. II. p. 188. 
Alſo genannt, weil der untere Kelch groͤſſer und fleis 
fehigter als an andern Sorten ift, die nemliche eFar⸗ 
be von der Frucht annimmt, und Wenn die Frucht 
gleich abfaͤllt, doch in Geſtalt einer kleinen Frucht oder 
der Schale von einer Ecker oder Eichel an dem Bau⸗ 
me zuruͤck bleibet. 
Die Fruͤchte von dieſer Eckern-Orange were auch 
mehrmalen ungefialter. 
Der Baum ſiehet artig aus, wenn daran nach ab» 
gefallenen Früchten mehrere von jenen Kelchen zuruͤck 
geblieben, und wie Eleine Früchte ausgewachſen find. 


6) Die Bougquer-Örange, Aurantium crifpo 
folio, Ferr. 389. 

Aranzo con foglia crifpa & rotonda, Folk. II. 
177. 182, ° 

Dieſe hat breite grüne übergebogene Blätter, und 
bringe ſolche haufig und dicht in einander figend, 
gleihfam Büfchelweife bervor, woher fie den deuts 
ſchen Namen har, 

Sie ift merkwuͤrdig, weil die Stiele der Blätter 
faft gar nicht gefiügele find, die Blätter find vorne 
fiumpf und gleichfam gefpalten, 8 


N 
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Die Fruͤchte ſind platt, breit, und kleiner, als an 
den gemeinen Pomeranzen. Er haben oben einen | 
eingebogenen Kring. | 


7) Die Türkine, Aurantium virgatum, Fer. 
393. Aranzo fiamato, Volk. I. 195. \ 


Dieſe hat fehmale Blätter von allerley Geftalt; 
nemlich einige find ungeftalter und gleichfam angefreſ⸗ 
fen, folia eroſa. Dagegen hat fie defto häufiger 
‚Blätter, und mache eineu fhönen Baum und Krone. 


8) Die Pomeranze mit dem Weidenblatte, 
Aranzo con foglio ftrettifiimo. Malus Arantia Lau- 
ri anguſtis folüisg, Herm. — 59 p. 407. 


Dieſer iſt ſchon oben erwehnt worden ($. a7); 
fie trägt häufig und macht einen fchönen Baum, 

9) Die gereifelte Domeranze, Aurantium 
ftriatum, Ferr. 397. Aranzo incanellato dolce e 
Mellonato, Folk. IL. 193. Aranzo ftriato dolce, 
Volk. II. 184. 


Dieſe bat befonders geftaltete Fruͤchte welche 
durchaus in der Laͤnge gereifelt ſind, und unten et⸗ 
was ſpitz abfallen. Ihr ſuͤſſer Saft macht ſie ſonſt 
unbrauchbar. Die Furchen ſind ziemlich tief. 

10) Die Jwergpomeranze, Aurantium Sinen- 
fe, Ferr. 433. Aranzo nanino da China, Volk. I. 
207. ‘ 

Iſt eine Art von Misgeburf, an — 
Theile verkleinert find; Sie hat gar Fleine Blätter, _ 
und Früchte in der Gröffe einer Hafelnuß; Ein fols 
ches Baͤumgen ift gut, um es in einem Zimmer vor dem 


Senfter zu ſtellen. ea! a 
| IL 


Von Agrumen. > N 


IL Pomeranzen mit geſchecktem Laube, 
Aranzi fiamatı. 


Unter allen Pflanzen kenne ich Feine, die auf fo man- 
cherley Art mit gefchecftem Laube fpielen, als die 
Agrumen überhaupt und die Hilfen; und unter des 
nen Agrumen find vornemlich die buntlaubigten Pos 
merangen merfwürdig, welche ich um deswillen hier 
befonders anführe, weil die Engländer und Hollaͤn— 
der aus den Pflanzen mit geſchecktem Laube viel We⸗ 
fens machen, da fonft wahre Kenner fie als. eine 
Krankheit anfehen und verachten, 


Bey allen geſcheckten Blaͤttern nimme die Obers 
fläche derfelben auf einige Diftanzen ftatt der gewöhn- 
lichen, eine mehr ing heße fallende, Farbe anz erfols 
get die Veränderung aus einer Scyattirung von der 
weiffen Farbe, fo nennen wir fie verfilbert. Hin 
gegen verguldet, wenn die Veränderung gleihfam 
durch einen Zufag von einer gelben Farbe gewirker ift, 


— das geſcheckte nicht auf gewiſſe Diſtanzen, z. 

E. zwiſchen zwo Nerven oder Ribben, ſondern die 
Oberfläche: hat nur hie oder da undrdentliche Flecken, 
fo nennen wir fie gefleckt, dieſemnach babe ich bey 
mir folgende gefcyerfte Arten von Pomerangen : 


a) Die verguldete Hermaphrodite, ift vers 
murhlich durch einen Zufall aus der oben. Mo. 2 ers 
wehnten Hermaphrodite entftanden, und für diejenis 
gen, die das gefchecfte lieben, die ſchoͤnſte. 


by) Die verfilberre Türfine, Aurantium ftria- 
tum, Ferr. 104. Aranzo Turco rigato con foglia 
nette, Volk.I. 197. muß gleichfals aus der oben ers 
wehnten Nr. 7 entſtanden feynz indem die Zwrige, 
e Theil, 3. St. In wenn 
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wenn der Baum recht frifch wächft, das Bunte vers 


lieren und gröfler werden, 
c) Die krauſe gereifelte ſcheckigte Pomeran⸗ 
3e, Aranzo fiamato, Volk.Il. 194. hat nur hin und 


wieder Blaͤtter, welche auf eine geringe Diftanz ges 


ſcheckt find. 


d) Die bunte englifehe Pomeranze mit ver⸗ 


filbercem Laube, Aranzo con frutto & foglia vari- 
'egato, Folk. U. 192. | 

e) Die gemeine Pomeranze mit balb ver: 
guldetem Laube, Aranzo rigato con foglia larga, 
Volk.1. 199, Riche depouille, ib. II. 192. Das 


firt. —J 
f) Die krausblaͤttrige verſilberte Pome⸗ 
ranze iſt einſtmals zu Salzdahlen an einem gemei⸗ 


nen Pomeranzenbaum zufaͤlliger Weiſe entſtanden. 
g) Kine aus der Bizarrie entſtandene ver⸗ 


ſilberte Pomeranze. | 
h) Die verfilberte Swerg » Örange, Aranzo 


nanino con il frutto & foglia variegara, Volk... © 


204. b. Pomin di Dama, ib. p. 206. iſt die nuͤtz⸗ 
lichfte, aber auch die weichlichfte Sorte, 


i) Die verguldete Zwerg-Örange., Beyde 
Varietaͤten find aus der gemeinen Zwerg, Drange 


entftanden. 


k) Seglich ift noch eine andere aus der Bizarrie 
entftandene Spielart hieher zu rechnen, nemlich die 
ſchon oben ($. 277) erwehnte rothe Domeranze, 
Aranzo col fior & foglia rubicante & roflegiante, 
Volk.II. 197. 238. an welcher alle jung getriebene 


Schuͤſſe und Früchte ſchwarz ⸗ purpurz braun ir 
{ { au F 


geſcheckte darin ift nur aus dem Schwefelgelben ſchat⸗ 
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auch die Blumen auswendig eine rörßliche Fläche has 
ben. Ich werde diefer unten weiter gedenfen. 

Es ift noch übrig, einige Abänderungen anzufühs 
ren, die nichts vorzügliches fihönes haben; jedoch 
von einigen dev Seltenheit wegen gefucht werden 
mögten, aber da fie unbrauchbar find, billig verabs 
fäumet werden ſollen. N BR. 
- 12) Pomeranzen mit balb ſaurem Saft, 
Aranzo di mezo “apore, Volk, Il. ©. 174. 

Denn da wir den Saft der Orangen der angeneh⸗ 
men Säure wegen am Effen, oder zum Punfch 
zu nehmen pflegen, fo verderben wie mic den hald 
fauren den Geſchmack, wiewol man in Stälien den 
Saft davon zum Braten ift. 

13) Süßfeftige Pomeranzen, Aurantium 
dulce, Ferr. Aranzo dolce, Voik. I. 189. = 

Mit dieſer hat es gleiche Bewandniß; der Saft 


an ſich ift füß, und doch mit einer Bitterkeit verfnüs 


pfet, daher man ihr nicht fo wie bon den Appelfinen 
eflen kann. Diefe füßfäftige Pomeranzen find um fo 


‚gefährlicher, da man fie aͤuſſerlich von der gemeinen 
Pomeranze faft nicht unterfcheiden Fantn Die übris 


gen füßfaftigen, als die geteifelte Nr. 9. die Tuͤrki⸗ 
ne Ne, 7: und die Fraufe von Candia Nr. 4 untere 
ſcheiden fih in der Frucht, | 

14) Die füßfeheligte Domeranze, 
Dieſe findet ſich unter meinen Zeichnungen mit dee 


Beſchreibung, daß die Schelfe füß, der Saft aber 


j 


fauer fy. Des Ferrarsi Aurantium dulei cortice 
it ein Adamsapfel: | B “ 
15) Die dickſchaligte Pomeranze, Aranzo di 


fcorza groſſa. if us 
Nna. Diefe 
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Diefe haben wenig Saft und viel Fleiſch; Man 
wird alfo betrogen, wenn man dergleichen äufferlich 
anfehnliche Früchte tes Saftes wegen aufſchneidet, 
und nur wenig Mark darin findet. 

16) Die kleinen Pomeranzen, Aranzo nano, 
Volk. I. 204. 

Die Frucht iſt am Stiel gereifelt, die, Blätter 
ſtumpf. 

Dieſe tragen zwar häufig und ſetzen die Fruͤchte 
Zraubenmweife an; weil foldye aber Elein und mager 
find, ift weder die Schelfe noch der Saft brauchbar, 

17) Die Cirrönat» Pomeransze, Aue ce- 
drato, Folk. 1. 185. 203. | 

Hat eine dicke Schelfe und faͤllt oben etwas ſpitz; 
iſt hoͤckerigt wie eine Citronat. Des Ferrarii Au- 
rantium citratum ſcheint eine Pompelmuß zu ſeyn. 

18) Die Citron— Pemeranze Aranzo limo- 
nato, Volk. I. 201. 

Iſt heller von Farbe und hat oben eine Fr; 
auch auf der Oberfläche Eleine Warzen. 

19) Die Erausblättrige Pomeranze, Auran- 
taum foliis crifpis: 

Aranzo con foglia rizza, Volk. 1. 189. | 

"Das fraufe $aub har dag Anfchen, als wäre der 
Baum krank. Die Frucht ift fonft brauchbar. 

20) Die Alufter; Pomeranze, Aranzo race- 
mofo bianco. 4 

Bringt die Früchte Traufelnweife, folche fü ind Elein, 
hellgelb, etwas platt. 

$. 286. 
-&o viele Veränderungen von Drangen wir 
haben,. fo wenige Abmwechfelungen find 2) von 


den Appelfinen zu merken (9.278). 
Man 
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"Man zweifele zwar, ob die Chinefifchen ſuͤſſen 
Orangen, Pomo da Sina, Polk.I. 193. 185. nicht 
von den Porfugiefifchen unterſchieden wären; ins’ 
‚ dem diefe etwas krauſere füffe Schale, dicker Fleiſch, 

und mehr fäuerlichen Saft; jene aber glattere, plats 
tere Srüchte mit ſuͤſſern Scfte, aber etwas bitterer 
Schelfe, hätten: Serrarius bildet aber eben Fig. 
427 eine Frucht von Aurantio Olyfiponenfi als platt 
und dünnfchalicht ab, und fo find auch die von dort her 
zu ung fommende Früchte. | 

In meiner Samlung habe ich Bäume, welche laͤng⸗ 
lichte ovale Fruͤchte, mit einer krauſen, unebenen, 
Schelfe, und etwas dickern weiſſen Fleiſche bringen; 
Ich finde aber dieſen Unterſcheid zu gering, um daher 
eine beſondere Sorte zu beſtimmen. 

Dagegen iſt die Appelſine mit rothem Safte 
beſonders merkwuͤrdig. Aurantium ex Infulis Phi- 
lippinis purpurei coloris medulla, Ferr. 429. In 
diefer ift der Saft dunkel-purpur⸗-roth; fonft von 
fehr guten ſuͤſſem Geſchmack. 

Es ift bey mir gefihehen, daß ein Freund, der 
dergleichen Srüchte fahe, "davon nach Haufe nahm, 
um feine, eben fich guter Hofnung befindende, Frau 
damit zu erfreuen; diefer war in diefer Jahrszeit die 
Srucht etwas neues; biß alfo auf einmal hinein; 
ward aber höchfteng erſchrocken, mie blutrother Saft 
ihr um die Finger lief, und nahm ala ein übles Zeia 
chen, daß der Saft einer Appelfine fich in Blut vers 
wandelt hätte: der Mann hatte auch alle Mühe, fie 

‚zu überzeugen, daß folches natürlich fey. Indeſſen 
ſcheint die Roͤthe nur eine zufällige Eigenfchaft zu 
feyn, indem ich an dem nemlichen Baum bey naffen 
Falten jahren Fruͤchte von der gewöhnlichen gelben 
| nz Farbe 
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Farbe gehabt habe: Wenn die Früchte fonft rechte 
Sonne haben, pflegt die Auffere Schelfe, an der 
Sonnenfeite einen röchlichen Fleck zu erhalten, wor⸗ 
an man fie zuverlaͤßig erkennet. 


$. 287. 
Von denen Pompelmuſen 6 279) 
find mir folgende fünf Arten befannt. 


ı Die größte oſtindiſche Pompelmuß, Pe 
yantium maximum, Ferr. 437. Limio decumanus 
Pompelmgs, Rurmpb. Herb, Amb, T. I. 

Bringt groffe Blätter in der Länge eines Fuſſes. 


2) Die —— krausblaͤttrige Pompel⸗ 
muß, Volk. T. I. 169. 
Hat Eraufere umgebogene Blätter, waͤchſt nicht 
fo ſtark, und hat kleinere Fruͤchte, unten zugeſpitzt; 
traͤgt haͤufig. 

3) Die weſtindiſche glattblaͤttrige Pom⸗ 
pelmuß. 


Hat kleinere Fruͤchte und Blaͤtter wie die erſte. 


4) Die oſtindiſche rothe Pompelmuß, Ma- 
lus Arantia indica Pumpelmus dicta medullaruſſeſcen· 
te, Herm. Hort. Lugd. bat. p. 405. 


Hat ovale ſchmale platte Blätter, und purpur ro⸗ 
then Saft, waͤchſt nicht ſo ſtark wie die uͤbrigen. 

5) Die ſtachlichte geſcheckte Pompelmuß. 
Hat krauſe, zu Zeiten mehr gefleckte, als geſcheckte 
Blaͤtter, bringt die Fruͤchte Traubenweiſe; ſcheint 
aber nur eine aus den Kernen von jener krauſen zu⸗ 
faͤlliger Weiſe entſtandene Spielart zu ſeyn. 


g. 288. 
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N 7 \y 258 
u Bon den Citronaten ($. 282) find 
diejenigen die beften, welche das dickſte Fleiſch 
haben, weil daraus in Italien die grüne Citros 
nat oder Succade bereitet wird. Folgende Sor⸗ 
ten finde Anmerkungs werth: 


1) Die groſſe Bondolot⸗Citronat, Malum 

eitreum vulgare falodianum, Ferr. 57. Cedro groſſo 
bondolotto, Vo/k. 1. 113. 
Iſt die größte von allen; die Früchte find oval, 
zugeſpitzt. Eine Frucht wiegt in Italien uͤber fuͤnf 
bis zehn Pfund. Das Fleiſch har etwas biefenhaftes 
im Geſchmack. 

Sie fol den Namen haben von den Bolognefer 
Wuͤrſten, Bondolo genannt, denen ihre Geftalt 
gleicher, 

2) Die glatte Bondolot ⸗Citronat, Cedro 
grande lifcio Bondolotto, Folk. I. 119. 

Komme der vorigen in Gröffe und Geftalt gleich 5 
der Baum ift vor allen andern ſtachlicht, und aus 
den Stacheln fommen zu Zeiten Blumen. Die 
Seuche ift am Stiele gereifelt, faſt glatter als die 
vorige, | 

3) Die groffe genueſiſche Citronat, Cedro 
genuefe ordinario, Vo/k.I, 115. Malum eitreum 
vulgare, Ferr. 61. 

Hat ſchmale, lange, bald zugeſpitzte, bald ſtumpfe 
Blaͤtter. 

Die Frucht iſt gemeiniglich lang, walzenfoͤrmig, 
aber in der Form ſehr veraͤnderlich, und zu Zeiten auch 
rund; die Blumen kommen Traubenweiſe haͤufig an 
der Spite der Aeſte. 

Hievon wird eigentlich die Succade gemacht. 

Nu 4 4) 
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4) Die beulichte Citronat, Cedro Mando- 
— o gropoloſo. Malum citreum Yulgare bel- 
luatum, Ferr. 65. 

Iſt gereifelt, 
5) Die florentinifche Citronat Limoibe citra- 
tus, Ferr. 263. Cedrö di Fiorenza, Volk.1. 123. 
Hat kurze Stacheln, Eleine Blätter, eine eyruns 
de zugefpitste Srucht, von angenehmen Geruch, bringe 
die purpurfarbene Blumen einzeln, 
6) Die Juden, Citronat, Cedro col pigolo, 
Voik, I. 121. 


Iſt die Srucht, welche die Juden bey ihrem Lau⸗ 
berhüttenfefte gebrauchen, und Eſſerich nennen; fie 
ift Elein, oval, und hat eine weit herausgehende, et⸗ 


was abgeſonderte, Spitze. | 

7) Die Citronat mie gefüllter Blume, Li- 
mon citratus alios includens, Ferr. 271, Cedro di 
fior, e fuggo doppio, Folk. I, 117, 

Diefe bringt wunderliche Misgeburten von Fruch⸗ 
ten. ©, Cedro a Ditela o moltiforme, Volk. I. 
115. Malum citreum multiforme, Ferr. 75: 

8) Die Rürbis-Citroner, Mal eitreum cu- 
eurbitinum vulgare, Ferr. 67. Cedro a 2ucherta, 
o cucurbitado, Volk. 1I. 42. 


‘9) Die Eleine Citronst, Malum citreum vul- 


.. gare paruum, Fer. 58. Cedro piccolo ordinario, 
Volk.1. 124. 


Diefe mache nur einen kleinen Baum, hat zierlich 


Holz, Furze dunkelgruͤne Blätter; Eleine Früchte, 


welche den. Staubmweg als einen ſtumpf⸗ n Stachel bes 


halten, und für die leckerften gehalten werden. 


10) Die florentiniſche Citronat, Cedro da 
horenza, Voik. 1. 123. 
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Hat kleine dünne gekerbte Blaͤtter, nebſt kuthen 
Staeln, | | 
11) Die Ecker⸗ Citronat Cedro Coronato, 
della Ghianda, Yo/k. Il. 45. | | 

Hat einen fleifichten Kelch, wie die —— 
er 
$. 289. 

5) Von de den Peretten ſi hei zu bemerfen:. 
(9. 283) 


1) Die kleine Perette, Limon pyri efligie * 
go Peretta minor, Ferr.231. Limon Peretto Spa- 
dafora, Volk. I. 141. Il. 116-118. | 

Iſt Flein, oben platt, wohlſchmeckend; behält den 
Saamenweg als eine Spike, 

2) Die groffe Perette, Peretta major, — 
233. Limen Peretto, Volk. I. 139. 

Iſt gröffer als die vorige, oben nicht fo platt. 


3) Die geftreifre Perette, Peretta ftriata Mar- 
telletti, Ferr, 235. Limon Peretto incancellato, 
Volk. 1. 139. 

Iſt gereifelt. 

A Die ſuͤſſe Perette. 

Iſt nicht ſo bitter und ſcharf im Geſchmack wie die 
uͤbrigen; da ich eben keine Gelegenheit habe, die Fruͤchte 
davon zu unterſcheiden, ſo zweifele, ob ſie von der 
erſtern hinlaͤnglich unterſchieden ſey. 

5) Die ſpaniſche Perette iſt Sage sie 
-Peretro perzonzino, Volk. 1. 139. 

Hat eine herdorftehende Spitze. 

6) Die Perette mit — Blume, Peret- 
to difior doppio, Volk. Il. 116. 

un 5 — 
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Iſt an der Spitze erhoben, und am koſtbarſten 
zum Eſſen. Die Blumen ſind nicht allemal gefuͤllt. 
9. 290. 
6) Die Bergamotten macht eigentlich 
die oben ſchon beſchriebene einzige Sorte aus, ($. 
283) nemlich 


1) Limon Bergamotto, Folk. I. 155. AL 142, 
Derfelbe unterfcheidet zwar 

Die krausblaͤttrige Bergamotte, Limon Ber- 

amotto con foglia rizza, und 

Die fehlichrblätrrige, Limon Bergamotto con 
foglia liſcia. 

Aus deren Schelfe wird in Italien das NR 
motöl gemacht. 

Man fammlet davon die jungen Früchte, wenn fie 
abfallen, oder in der Gröffe einer Bohne find, und 
trocknet ſie auf; wenn man alsdenn nur ein wenig 
davon abfchabet , geben fie einen angenehmen Geruch 
und Gefhmad in dem Munde 

Sie dienen alfo, wenn man in Zimmer kommt, 
wo ein übler Geruch ift. 

Es hilft auch für einige aus dem Magen kommen⸗ 
de Kolifen, wenn man einen Theil von einer Frucht 
abſchabet, und mit Waſſer einnimmt. 

Wenn man ein duͤnnes Stuͤck von der Schelfe einer 
folchen Fleinen getrockneten Bergamotte abfchneider, 
und in Wein wirft, wird es fich Hin und her bewe⸗ 
gen, fo mie ſich das in den Bläsgen vorhandene 
flüchtige und verdickte Del auflöfer; die zerſchnittene 
Blaͤsgen muͤſſen aber unten * 


F. 2 — 
7) Zu den — (9.283) gehören: 5 
1 
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+7) Die fehon beſchriebene Adamsapfel, Pomum 
adami, Ferr. 313. Pomo d’adamo, Volk, I. 167: 
Il. 137: t 
"Sie find vortreff lich zum Einmachen mit Zucker, 
man kann den Saft davon am Eſſen gebrauchen, aber 
nicht die etwas bittre Schelfe. | 


.-3) Die valentinifche Lumie, Lumia valentina, 
Fer. 327. Limea di Valenza, Volk. 1. 147. 


Iſt groß rund. 


3) Die ſpaniſche Lumie, Lumia Hierofolymi- 
tana ſ. Hifpanica, Ferr. 319. Limea di — 
Volk. I. 149. 


Hat etwas ähnliches von den Adamsapfeln. | 


4) Die roͤmiſche Lumie, Lima Romana piorum 
in hortis, Ferr. 335. Lima Romana, 
Hat nichts befonders, _ 


Die mehrften übrigen $umien haben — 
etwas aͤhnliches von einer oder andern der uͤbrigen 
Sorten, und werden daher benannt, Als da find: 


5) Die Orangen- Zumie, Lumia aranzata, 


Iſt rund, beynahe Drangenförmig und von dunfs 
fer Drangenfarbe. 
6) Die Litronat- Kumie, Limon citratus læ· 
vier, Ferr. 263. Lumia cedrata. 
Hat eine rauhe erhobene Schelfe, und die Form 
einer Citronat. | | 
7) Die Pererten-Lumie, Limon Perettz confi- i 
a Ferr. 237. 
Hat Früchte beynahe von der Form der Peretten, 
aber von bitterm Geſchmack. | 
8) Die Citron⸗Cumie, Lumia Limonata, 1 
Hu 


* 
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Hat dicke runde Blärter, DieFrüchtegleichenziwar 


den Citronen, haben aber bittres Fleiſch und Schel⸗ 
fe, koͤnnen alſo an keinem Eſſen gebraucht werden. 


9) Die Ballfoͤrmige Lumie, Limon pufilla 


pila, Ferr. 207. Pufilla pila, Vo/k. IL, 122. 
Hat eine ganz runde Frucht. 


10) Die lange Kumie, Lima Longa. Limon 


Ligufticum,.. Volk. IL. 149. 
Hat länglichte Früchte, 


11) Die Gold- Lumie, Lima citrata oblonga 


five fcabiofa & monftrofa, ‚Ferr.337. Lumia mon- 


ftrofä con frutto dorato e verrucola , Volk. II, 63. 
162. 
Die Frucht ift groß, lang, vorne zugefpigt, von 


dunkler leuchtender Orangenfarbe; daher fie die Hol 


länder Goude Limoen nennen, Sie ift über und 
über mit Warzen und Beulen befegt, daher für dag 
Anfehen eine der ſchoͤnſten Früchte; zum Gebrauch 
aber auch Die unbrauchbarte wegen der ſtarken Bit⸗ 
terkeit. 


einen heßlichen warzigten Stamm. 
12) Die gefüllt blühende Lumie, Lumia ol. 
landa di fior doppio, 


Hat eine runde Frucht, vorne mit einem Abſatze. 


13) Die Eckern⸗Lumie, Lumia coronata. 
Iſt von Form wie die Orangen-Lumie, hat aber 
wie die Eckern⸗Orange einen groſſen gefärbten Kelch. 


9. 292. 


8) Von denen Limen, Lima ($. 283) | 
) 


kenne ich folgende Arten: 


Dem bruͤchichen ſchwammigten Holze nach, ſollte 
man ſie fuͤr eine Citronat halten. Der Baum macht 
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ı) Die fi uͤſſe Tettine, Lima dulcis;, Ferr. 333. 
Lima dolce, Yo/k.1. 165. holl. Soet Limonetje. 
Hat eine Eleine runde blaßgelbe Frucht, welche 
oben gleichſam platt gedruckt iſt, und eine merfliche 
bervorftchende Fleine Warze bat, welche zu ihrer Be⸗ 
nennung Gelegenheit gegeben, Die Frucht hat wer 
nig Fleiſch, und ift faft durchaus mir Saft anges 
füllt, der füß von Geſchmack ift, daher einige an der 
Frucht einen Wohlſchmack finden, Man ißt fie, wie 
eine Appelfine, roh, oder in Scheiben gefchnitten mit 
Zuden · | — 
Der Baum hat glatte gruͤne ovale Blaͤtter, und 
im Wachsthum viel aͤhnliches von den Adamsaͤpfeln, 
daher die Gaͤrtner jene Evaapfel zu nennen pflegen. 
2) Die ſaure Tettine, Lima acris, Ferr. 333. 
Kommt der vorigen in allen ähnlich, auffer, daß 
der Saft fauer ift, daher man fie nicht anders als 
eine Varietaͤt von jener anſehen kann. 
Man unterfcheider die faure vornemlich an der auf 
fen rörhlichen Blume; wie man denn überhaupt an 
allen Limonen die füflen erfenner, daß ihre Blumen 
ganz weiß, an den übrigen aber auswendig roth find. 
Eine Regel; die doch wieder bey der Bergamotte eine 
Ausnahme findet, als welche weiß blüber, und doch 
fauren Saft het: 
- Die faure Tettine ift auch etwas dunfler von Fars 
be, und die Blätter von der füllen haben einen ange⸗ 
nehmern Stuh, | 
| ER 
9) Die Ponzinen ($..283) find zwar von 
anfehnlichen Srüchten, aber von feinem Gebrauch, 
als etwa zum Einmachen. Hier find indeflen die 
+ Mamen der vornehmften | | 
: 1 
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x) Die rothe Ponzine, Limon ponzinus rubens, 


Ferr. 293. AO 
Zreibe groffe rothe Schüffe , welche gerade in die 


| Höhe ſtehen. Hat eine ins eyförmige fallende Frucht, 


- — 
— 


welche Anfangs roth iſt; Man ſieht den Baum für 
eine Eitronat an, das füffe Fleiſch fehlt. 


9) Die neapolitanifeyePonzine, Limon pon- 


zinus in hortis Matthzjorum, Ferr. 295. 
Iſt ruͤnder als die vorige, 


3) Die paduaniſche Ponzine, Ponzino regino 
da Padua, Volx. I. 129. Limon Ponzinus chalce- 


donicus, Ferr. 297. | 


Hat eine länglichte vorn ftumpfe Feucht mit vies 
lem Fleiſche, auswendig höckericht. 


4) Die woblriechende Ponzine, Ponzino Li- 


gufticus, Ferr. 289. | | 

Hat angenehm Fleiſch, die Seuche fällt ertwas ins 
runde. 2* 

— 294 EN 
| 10) Zum Sefchlechte dee Citronen (% 
383) werden unzähliche Arten gerechnet: 


Man unterfcheidet fie in a) faure und b) füffe | 


4) Bon den Sauren rathe ich nur folgende zu 
ziehen. 
1) Gemeine Citronen, Limon vulgaris, Ferr. 
191. Limon vulgare, Volk. J. 153, 

Dieſe haben ſperrhaftes Holz mit Stacheln, ein⸗ 
zelne, ſchmale, duͤnne, oben und unten zugeſpitzte, 


hellgruͤne Blaͤtter, und eine laͤnglichte Frucht von 


hellgelber Farbe, (die wir davon Citronengelb nen⸗ 
nen) mit ziemlich glatter, aromatiſcher, nicht bit⸗ 
terer Schale, wenigen unſchmackhaften Sleifche; —* 
sm 
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Tem fehr fauren Safte, in mehrentheils acht Fächern; 
einzelne länglichte Saamen. h | 

In Anfehung der Form treffen wir bey den Fruͤch⸗ 
ten groffe Veränderungen an, wie man an den ges 
Fauften Citronen fieht denn einige find mehr rund, 
andre länglicht, walzenförmig, oben oder unten zus 
geſpitzt: einige haben oben an der Frucht einen merk⸗ 
lichen Abſatz oder Ring; Alle diefe werden aber uns 
ter dem Namen der gemeinen Citronen begriffen, fo 
fange fie nicht im Laube oder der Frucht ein befonders 
Kennzeiwen haben, Da fie aber alsdenn gemeinigs 
lich eine Fleine Bitterfeit haben, und zum Gebrauch 
"untüchtig werden, überhaupt aber im Anſehen einen 
weniger hübfchen Baum als andre Agrumen machen, 
fo will nureinige, am mehrften zu unterſcheidende, ken⸗ 
nen lehren, damit man fich nicht durch deren Namen 
verleiten laffe, etwwas befünders davon zu erwarten. 

2) Die gemeine gereifelte Citrone, Limon 
ftriatus vulgaris, Ferr. 247. Limon incanellato‘, 
Volk. 1. 133. | 


Unterſcheiden blos die Surcheninder Seuche. Man 
hat deren lange und runde. | | 
3) Die gereifelte Citron von Malfetta, 
Limon incanellato da Malfetta, | 

Iſt mehe Birnförmig und hat nicht fo tiefe 
Furchen. ns ; 

Die Limon Striatus amalphitanus, Ferr, 249. 
ſcheint eine Lumie zu ſeyn. — 

4) Limon incomparabilis, Ferr. 223. Limon 
‘non ha pari, Folk. | I 

Eine runde ovale den Citronaten ähnliche Frucht, 


mie vielem Sleifche, welche der Namen nicht verdient, on. 


5) Limon imperialis, Ferr. 225. 


Hat 
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Hat die Form von einer gemeinen Citron, ift aber 


gröffer und länger. 
6) Limona Rio, id eft Rivo, Ferr.21 3+ 
Hat einen. angenehmen Gefhmad, und kommt 


darin den Citronaten, in der Sorm aber den gemei⸗ 


nen Citronen gleich. 
Hat oft ungeſtalte Fruͤchte. 


7) Die Citrönat-Limon, Limon — | 


Ferr. 199 
Iſt das Mittel zwifchen einet umie Citronat, 
und Citrone von runder Form. 


8) Die kuͤrbisfoͤrmige Limone, Limon cucur- 
— Volks 
Hat nichts merfwürdiges. 


9) Limon melarofa, Volk. 1. 145, 
" Mund, von blaßgelber Farbe 


10) Die Bluſter⸗Citrone, Limon racemofos, 
Ferr. 243: | 

Lang mit einen langen Schnabel. Die Früchte 
wachſen Traubenweife zufammen. BE 


11) Limon Cajetanus, Ferr. 205, 

‚Hat aroffe,. unebene, höcferichte Fruͤchte; lange 
ſchmale Blätter: 
.». 12) Die weifle Citrone, 1 Limon bianco di St. 
Remo. | 


Mon blaßgelber Farbe. 


13) Die ſchmalblaͤttrige Citrone. 

Hat ein fchmales an den Seiten wellenförmiges 

Blatt, foliis lanceolatis undulatis, macht einen 

fhlechten Baum, und hat nie bey mir tragen wollen. 
14) Die Citron mir gefüllter Blume. 


52 


rt 
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Iſt eine Spielart, welche zu Zeiten monftröfe 
Fehchte bringe, 
15) Die verguldete Citrone , Limon con ſo⸗ 
glio dorato. 
16) Die verſilberte Citrone Limon con fr 
glio variegato. 
Sind beydes Spielarten von den gemeinen Ci⸗ 
tronen. I 
tb): Saßſaftige giebt es gleichfals verſchiedene. 
1) Die gemeine füfle, Limon dulci medulla 
— Ferr. 229. Limon dolce ordinaria. 
Hat eine ovale jügefpißte Srucht mit. einem füffen 
Gerd; die Farbe etwas erhabener als an den gemeis 
nen Citeönen. Der Saft it füß, und da die Scheffe 
nichts herbes hat, kann man die Frucht roh effen, fi e 
macht fich kenntlich durch eine S Schuppe. 
Unter meinen Zeichnungen finde Limon dolge di 
Entalhvia; welche der Form nach nicht unterſchieden 
zu ſeyn ſcheinet. 
2) Die gemeine füfe Citrone mit. vergulde—⸗ 
tem Laube; | 
Iſt der vorigen ganz ähnlich, und eine bloffe Spicl- | 
art mitiartig geſcheckte m Laub 6a era? N 
3) Die portugieſiſche frübe Cirrone/ Limon 
due medulla, Olyſiponenſis, Ferr. 230% '.:Limon 
aguftorolo da Portugal dolce, Voſk. I. 133. 
Hat eine kleinere ovale Frucht, miteiner vorſtehen⸗ — 
den Spitze, welche an einer Site: tief. eingefihnite ⸗ 
ten iſt. 
4) Die zuckerſuͤſſe Citrone, Limen zuchering 
— Volx. 133. 
15) Die-füffe Ldern⸗Citro 3° -Limon della 
arten, dolce. 


ogespil, 3 De | Die 
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Die Frucht kommt der erften aleich, hat aber ei⸗ 


nen groffen fleiſchigten — N wie die aͤbri⸗ 
gen ———— | 


a A * 
11 Von den Limöngen ($.283) mache 
man ‚verfihiedene Arten; folgende find aber nur 
2 merkioiichig,. 


1). Das groffe Limöngen, Kimeikiefläs J. B. 
Limon pufillus calaber. Ferr. 209. Limon Calabre- 
fe, Volk. L 143 I. 114. 

Hat groͤſſere Frucht, geöffere Blärter mit * ge⸗ 
fluͤgelten Stielen. Die Frucht hat grůngelblichen | 
Saft, und mehrentheils zehn Fächer, Sn 

Der Baum blüher ' zwegmali im Jahr, und bat nit⸗ 
hin auch oͤfters reife Srüchte, 

Das neapolitanifche Simöngen Limon ——— nea⸗ 
politanus, Ferr. ‚bat etwas kuͤrzere Blaͤtter, iſt aber 
eine bloſſe Varietaͤt; So auch eine andere Art, 
an der man'ründere und mehr ſchwaͤtzliche Bläcter ; 
finden will, 
2) Das ſtachlichte Limoͤngen, Limon * * 
lus Ent Far. Limocello di Neapoliy, Volk. IL. 
115. ‘ ICE 

‚Scheinet e eine aus den Kernen der vorigen entftans 
dene Spielart zu ſeyn, oder vielleicht ift dies die wil⸗ 
de Stammart: weil fie viel kleiner im Holy; Bläts 
gern und Früchten ift, viele Fleine Stacheln hat, und 
gar feine Kerne in den Früchten anſetzet, doch das 
ganze Jahr hindurch bluͤhet. Die Frucht hat zehn 
bis zwölf Sächer; eine noch duͤnnere Haut alsdie vori⸗ 
ge, und nichts als lauter Saft; s man. giebt dleſer im 
— den Vorzug und wen fü re 3 a. era 

wecken 


Bi u Te > her 


”. 
\ 
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erwecken ſoll, wird fie Guzzo appetito (Itritator ap⸗ 


petentiz) genannt; - 
Man ſchneidet dieſe Limoͤngen in duͤnne Saciten 
— e e ftarf mit Zucker. | 


'& 296; “N 
R Zum Beſchluß ift noch eine zum Agru⸗ 
mengeſchlechte gehoͤrende wahre Misgeburt uͤbrigz 
nemlich die Biza rrie, Aurantium een 
Ferr. Ati: 
Dieſe iſt meines Erachtens eine der merkomndigtten 
Pflangen,und vieleicht die einzige wahregmitterpflange, 


- Planta hybrida.. 


der ganze Baum iſt nemlich halb Citronat und 
halb Drange; fo daß man.davon oculiren, mithin 
diefe Sorte fortpflanzen Kann, die doch immer geneigt 
iſt, bald die eine, bald die andre Art abzulegen und 


| gay entweder in Orange oder Citronat, auszuarten. 


Ferrarius giebt an dem angefuͤhrten Orte zwar ei⸗ 
ne Zeichnung, aber keine Be eſchreibung davon; ee 
Baubini Citrum monftrofum de maximis; Hift: 1. 
96 ‚fol vermuchlich diefe Frucht vorftelen, Der Er 
fie, welcher fo viel ich finden Fann, diefe Bizarrie 
‚beichrieben hat, iſt Hermennus ; und feine im Horto 
L.B: p: 407 davon gegebene Befchreinung trifft ziem⸗ 
lich zue Er nennet fie Malus arantia hermaphrodita, 
frudu medio Gitrio ‚mediogue Arantio odoratıflimo; 

‚Hier ift feine Beſchreibung  ;, Inter hortenfia mi- 
3, rac la. multifatio 'cultu.& infitionis artificio pro= 


ducta, annumerändum eft hoc Arantium, quod 
tam fructus fuaviflima fragräntis, ‚guam mirifica _ 
»” conformatione ſeſe commendat, : Arbor eft ra⸗ 


moſa denſitate, ſtatura ab Arantio ‚non mulium ab» 
BETT. j : -992 22 hor⸗ 
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horrens. Ramorum duplex conſpicitur faeies 
Alii foliis Foribus & fructibus Arantiam omnino 
Eemulantut; Mii mediam obtinent naruram inter 
„ Citrum & Arantium. : Foha angufta longula, ſu- 
peificie inæquali fcabra, viridi {ulphureoque colo- 
re fubinde maculata, marginibus aliquando levi- 
" terincrifpatis, Aut nonnihil ferratis; Flores ex albo 
modeſte rubent; Fructus gemello partu foecundi 


£}) 


diſtinguente hune geminum foetum commiflura 
"urribiquercalloß ,; fcabra, productiori. 

Wenn und wie dirfes Spiel der Narur entftanden 
fen, davon finde nirgends Nachricht. Die Muth⸗ 
maffung des Hermanns und anderer, daß fie durch 
eine kuͤnſtliche Art zu oculiren, und durch Zufammen- 
fügung zweyer Augen von einer Cirronat und Oran⸗ 
ge zuwege gebracht worden, wider ſpricht aller Wahr⸗ 
ſcheinlichkeit. Denn ſo müßte, wenn der Baum 
ganz entweder in ’eine Pomeranze öder Citronat aus⸗ 
artet, allemal die wemliche Art, wovon das Auge ges 
nommen worden, fich zeigen’; die Erfährung zeige 
aber das Gegentheil, und daß der Baum eben beym 
Ausarten auch fpielet: Ich Werde eine genaue ‘Des 
fehreibung von diefem gar merfwürdigen Spiele der 
Matur heyfuͤgen. ade ra Roger e 

Die Blärter find Elein, ſchmaͤl, üben und unten 
zugefpigt, ungeſteltet, und haben Feine beftändige 
Form, Ihre äuffere Oberfläche kann ich nicht‘ befler 
„vergleichen, als mit einer nach einer ſchweren Winde 
geheilten Haut voller Narben und Näthe; denn da 
die Blaͤtter der Pomeranzen glatter, veſter, dicker 
und fleiſchigter; die von den Eitronaten aber groͤſſer, 
ſchwammigter / "membraneufer und dünner find, fo 
uk, — ver⸗ 


parte altera Arantium, altera Citrum exprimunt, 


L 
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veranlaſſet deren Vermiſchung die beſondere Geſtalt. 
‚Defters findet man Blaͤtter, an denen der eine Lap⸗ 
pen voͤllig pomeranzenartig, nemlich glatt und aröffer 
wird, die andere Seite hingegen das ungeftalte Ans 
fehen behält, und alsdenn folgen ganze Ziveige, wel- 


che blos Drange, oder, mas feltener geſchieht, gang 


Citronat find; diefe Zweige wachſen lalsdenn viel fres 
eher und Märker ‚ und ziehen, wenn man ſie nicht 


ſorgfaͤltig wegnimmt, alle Nahrung an fich, fo, daß 


die Zwittergweige vertrocknen und erſticken, und der 


ganze Baum, wie man es nennet, ausartet, 


Die Blume ift auswendig roth; gleicher viel einer 


Citronat, ift aber Flein und gemeiniglich etwas uns 


geftalt, nemlichein oder anderes Blatt ift Fleiner wie 
die übrigen oder ſchief. 


- Die darauf zum Borfchein kommende Früchte ſtel⸗ 
len unendliche Abwechfelungen von Spielwerfen der 


Matur dar; die mehrften find an der einen Seit: Ci 


tronat, ander andern Pomerange; und da dir Eis 
tronatfrüchte geöffer, ſchwammigter, fleiſchigter und 
länger find, die runden Pomeranzen aber, eine duͤnne 
glatte Schelfe ‚ wenig Fleiſch, und, vielen Saft has 
ben, fo veranlaffer diefe Zufammenfegung wunderbare 


Geſtalten. Der Theil, welcher Citronat ift, ſtehet 


‚mehr hervor, macht oft einen ordentlichen Schnabel, 
iſt von Anfang an geüngelblicht, das: übrıge aber 


grün. Dieſes grüne erhält in der Folge die ordentlis 


he Orangen⸗ jenes aber die Citronatfarbe. 


Die Saftfächer find unordentlich, und gemeinig« 
lich haben die Früchte faft gar feinen. Saft. Nies 


. mals habe einen Kern darin gefunden; auch hierin 


ſcheinen den Mauleſeln zu gleichen. 


De gr zu 


— 
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Zu Zeiten find die Fruͤchte gefingerts denn haben 


fie die ordentliche runde Orangenform, aber bie und. 


da Fleine Streifen, von der Eitronat, 

Man findet zuZriten an demnemlichen Afte, wenn 
er fich in mehrere Zweige vertheilet, wovon einer oder 
anderer ausgeartet ift, (nicht aber an dem. nemlichen 
Zeige) Fruͤchte verfchiedener Artz Wie denn in dez 
nen Aenmerkingen van Landhuizen ( Agremens de 


la Campagne) ©. 382. F. 2, 3,4 ein folcher dreys - 


fach getheilter Aft vorgeftellet wird, woran F. 4 das 
eine Reis eine vermifchte urigeftalte Frucht und Blatt; 
das zweyte F. 3 ordentliche Domeranzenblätter nebft 
einer natürlichen Pomerange, und das dritte F.2 ei⸗ 
ne fpige Citronat nebft deren Blätter gebracht hat, 


Am merfwürdigften feheinet mic dabey zu fenn: 


I) daß, wenn an einem folchen Bizarriebaum Zweis 
ge in Orangen oder Eitronatın ausarten, man als» 
‚Denn nicht allemal die nemliche Feucht, fondern öftes 
ze Spielarten erhält, EI — 


Sp ift die oben F. 285. Mr, 11 k "erwehnte vothe 


Pomeranze auf dieſe Weiſe entſtanden; die daſelbſt 
Mr, 11 g erwehnte buntlaubigte Pomeranze hat eben 
dieſen Urſprung, und man hat ebenfals mehrere Ar⸗ 


ten von Citronaten daher fortgepflanzt, die man als⸗ 


denn Cedro della Bizarria nennet. 
2) Daß die Zweige eher in Pomeranzen als Citro⸗ 


haften ausarten. Gegen zehn in Pomeranzen ausge 


artete Nefte wird man Faum eine Eitronat finden, 


3) Wenn ein Zweig einmal in eine einzelne Art 


ausgeartet iſt, daß er nie wieder die Vermiſchung ans 
nimmt. An der rorhen Pomeranze finde zu Zeiten, 
heller: Streifen, welche in die Geftalt der Eitrona> 


ten eingufchlagen fheinen, Die Fruͤchte aber — 
BE Ada 
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| allda ne die ordentliche, denen jungen Poneranzen 
eigene'grüne Farbe an, und legen auf dieſe Streifen 
die zufällige rothe Farbe ab. 
Sch fehlieffe daraus, dag fol: Misgeburt auf dieſe 
Weiſe entſtanden ſey, daß ein Saamenkorn zugleich 
von dem Staube aus einer Pomeranze und Citronat 
befruchtet worden. Das Saamenkorn muß von ei⸗ 
nier Orange geweſen ſeyn; deswegen hat das Pome⸗ 
ranzenartige an dem Baum die Oberhand, und er 
artet darin am liebſten aus; bekommt auch am beften, 
wenn auf einen Pomeranzenflanm davon oculirt wird, 
Mie aber zeiget fi etwas Limonen ähnliches daran, 
Da bey der Vermiſchung zweyerley Art Saamen« 
ſtaubes in der Befruchtung nicht recht beftimmen wer⸗ 
den Eönnen, welche davon eigentlich und vorzüglich ° 
der Keimen im Eygen annehmen follen, fo erfolget, 
daß noch jego bey Ausartung eines Aftes zufällige 
Urſachen wirfen fönnen, daß an denen daran wachs 
ſenden Früchten oder Blättern fih etwas befonderg 
äeiget, 
Diefe Bizarrie ſollte einem Bohlreuter oder an⸗ 


bern fläßigen Beobachtern der Natur Anleitung ge⸗ 


ben, zu verſuchen, ob man mehrere dergleichen Mis⸗ 
geburten, durch Kunft herporbringen fönne, 
. 297° | 
Die Vermehrung aller Arten von Agrumen 

geſchieht gemeiniglich auf die Art, dag man die 

reifen Kerne in kleine Töpfe pflanget, die daraus. _ 

wachfende Stämme aber oculiret, und auf folche 
Weife die beften Sorten fortpflanzet. 


Da in einer befondern Abhandlung von Vermehs  - 
‚ zung der Bäume gehandelt werden fol, fo übergehe 


, ber die eigentlichen Handgriffe. 
Oo 4 $, 208» 
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Man fann fie auch leicht durch Steckung klei⸗ 
ner Meifer auf ein warmes Miſtbeete, oder,gae 
durch einzelne Blätter fortpflangen. u 


Es ift befonderg merkwuͤrdig und angenehm anzu» 
zufehen, wenn ein einzelnes abgehrochenes und in die 
Erde geſtecktes Blatt unten am Stiel einen Knörpel, 
Callus, anſetzet, und aus diefem erft unter fi) Wur⸗ 
zeln, bald aber daran oben einen Knofpen, und aus 
ſolchen einen ordentlichen Stamm treiber, In meis 
nem Garten ift dergleichen Bäumgen gezogen wor⸗ 
den, welches ſchon im folgenden Jahre, da e8 Faum 
einer Spanne hoch war, eine Frucht. anfegte. Man 
Fann die Beſchreibung und Zeichnung davon im Agri⸗ 
cola leſen. 9 
Ein ander mal-berftete die Ribbe in der Mittedes 
Blattes auf, und trieb zu einem ordentlichen Stumm 
aus. 


990. —* 
Alle Agrumen erfordern ohngefehr die nemli⸗ 
che Wartung, wiewol eine Sorte vor der ans 
dern zärtlich ift, | 


Sie find insgefamme zu zart, um bey uns des 
Winters in freyer Luft auszudauren, und vertragen 
Feirie Kälte, muͤſſen alſo in Toͤpfen und Kaſten ge⸗ 
halten, und im Herbſt in ein veſtes Haus gebracht, 
ira Frühjahr aber wieder an die freye Luft gefetzt wer⸗ 
ren. Der Ritter Linne giebt zum Ausſetzen die 
Zeit an, wenn der Eichbaum (oder der Maulbeer⸗ 
baum) ausbricht, und zum Beyſetzen, wenn das 
Colchicum blühet, Ein Gärtner muß fi) zufoͤrderſt 
auf — Erde ſchicken, welche ER Jahre in Ruhe 

gelegen 
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gelegen hat, und recht durchgearbeitet worden, ſo daß 
der darunter gemiſchte Miſt und Holzerde gaͤnzlich 
verfaulet iſt. Denn da die Wurzeln in den Gefaͤſ 
fen einen eingefehränften Kaum haben, muß die Era 
de defto beffer und genugfam fett, auch nicht bindend 


Ns 
33 Gefaͤſſe duͤrfen nicht zu groß ſeyn, ſondern die 
Bäume muͤſſen öfter umgepflanzt werden, und fo 
wie fie zunehmen, ‚erhalten fie geöffere Gefaͤſe. 
Die mehrſte Vorſicht har ein Gärtner beym Be⸗ 
gieffen nörhig. Es darf den Bäumen nie die noͤthi⸗ 
ge Feuchtigkeit nalen, und wenn fie zu naß gehalten 
oder einmal ftarf begoffen, und denn wieder verſaͤumt 
werden, fault die Wurzel gleih, Die Wurzeln mas 

chen einen dicken veften Bollen; Iſt folcher in dee 
Mitte einmal recht trocken, fo nimmt er nie wieder 
Waſſer anz daher man die Wurzeln beym Verpflan⸗ 
zen jedesmal eine halbe Stunde lang, bis das Wafs 


ſer recht durchgegogen, in einen mit Waffer angefülls 


gen Kübel fegt, und alsdenn, ehe dir Baum in den 
Kaften geſetzt wird, das Waffer auströpflen laffen, 
Bey dem Verpflanzen müffen ein big zwey drit⸗ 
£heile der Wurzeln, fonderlich die ſich im Gefäffe rund 
‚herum gefchlungen haben, weggeſchnitten werden, 
damit der Baum frifche Wurzeln machen fönne, und 
man Raum behalte, das Gefäß größten Theils mie 
guter Erde anzufüllen, ö | N. 
- Die Erde, welche in das Gefäß gefüllet wird, che 
der Baum hineingefegt wird, muß recht veft geſtam⸗ 
pfet oder getreten werden, ts, Y | 
Man muß die Stämme Anfangs bach in den Ges 
fäffen fegen, weil fich die Erde fege, und die Sonne 
recht an die Wurzeln fiheinen muß. | | 
Er * Do5.. Die 
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Die tief in den Gefäffen ſtehende Stämme faulen 
leicht, weil die Erde nicht vecht austrocknen kann. 

So bald man fieher, daß die Wurzeln die Erde 

bey gutem Wetter nicht fo, wie es feyn follte, aus⸗ 

trocknen, oder. wie man fagf, gehren, oder daß die Ers 

de an einer Seite im Kaften feucht bleibt, wenn die 


andre trocfen wird, ift es ein’ Merfmahl, daß die 


Wurzeln ſchadhaft find, man muß fie fofort, ehe 
der Schaden gröffer wird, unterfuchen, das Schad⸗ 
hafte wegräumen, und dem Baum ein Fleineres Ges 


faͤß geben. 


Zum Berpflangen ift die befte Zeit im Feühjahe, 


ehe die Bäume anfangen zu treiben; Dan fol fol 
ches nicht verfäumen, ſobald ein Baum nicht friſch 
treibt, und einen Mangel an Nahrung zeigt. 


Denen Kronen muß durch Beſchneiden die rechte 


Form gegeben werden, indem viele Sorten lange 


fperchafte Zweige, und wenig Nebenreiſer treiben, 


‚und wenn ihnen nicht geholfen wird, einen heßlichen 
Baum machen, wenig Früchte klagen, und dem 
Winde ausgefeit find; junge Reiſer Fann man mit 
den Fingern leicht abfneifen. Das Befchneiden muß 


unmittelbar über einer Auge gefhehen; Man bes 


fchneider fie den ganzen Sommer hindurch, und muß 
- bie zu weit auswachfende Reiſer gleich wegnehmen, 
auch wenn der Baum nach einer Seite mehr als nach 


der andern wachfen wollte, folches zu hindern trachten. 
Die Pomerangen fegen, wo fie einmal gebluͤhet 


— 


"Haben, klein mageres Holz an; dieſes muß man weg⸗ 


nehmen, weil es dem Wachsthum und der Tragbare 


keit hindert. 


Wenn der Baum alt wird, ‚oder Schaden an den - 


Krone nimmt, fäger man die alten Aeſte ab, und * 


— 
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bet die recht glatt geſchnittene Wunde nach einigen 
en: wenn fie trocfen iſt, mit Baumwachs zus _ 
Man fol aber forann alle Heine Keifer wegnehmen, 
‚damit lauter neue Knoſpen aus dem alten Holge treis 
ben; fo kann man einen Stamm gänzlich Wieder vers 
füngen, a 

‚Des Winters dürfen die Bäume in den Häufern 
nicht warm gehalten, fondern nut eben gegen dem 
— Froſt verwahrt werden, = 

Sobald mit Anfang des Fruͤhjahrs hellere Tage 
nen: ‚ erfordern fie gleich Luft, und mäffen, ehe 
$ e heraus geſetzt wirden, genugſam an freye Luft ges 
‚wohnt ſeyn. 

Wenn im Winter die Stämme ſchwitzen, werben fie 
mit einem Schwamm oder wollen Tuche abgerieben; 
Die Borke kann nicht vertragen, daß fie mit einen 
ſcharfen Inſtrument geſchabet wird. 

Des Winters darf den Baͤumen das Waſſer nicht 
ganz entzogen werden; Es ſoll ihnen aber nicht mehr 
Waſſer gereicht weden, als um ſie eben hinzuhalten. 
.. Sehlet ihnen das noͤthige Waſſer, ſo laſſen ſie leicht 
die Blaͤtter, ſonderlich auch die Fruͤchte, fallen; 
dies geſchieht auch, wenn zu viel eingeheitzt wird, 
oder wenn ſie dumpfig ſtehen, und friſche Luft fehlet. 

ie Domerangen: und Pompelmußſtaͤmme ſtehen 
noch eher dumpfigz die Appelfina erfordern. fchon 
mehr Luft; die Citronen wollen gar nicht eingepreßt 
ſtehen, und die Citronaten und Limoͤngens wollen 
noch mehr Freyheit haben. Man ſoll alſo die legten 
ja nicht, ob es gleich die „enicſten ſind, nal an 
dem Ofen ſtellen. | * 

Bonn ein Baum, ohne Frifch, Hof; zu machen, 
ei im — oder Winter viele Blumen zei⸗ 
a 
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get, iſt es ein Merkmahl, daß er Frank ift 3 mar 
muß die Blumen abpflücen, die Krone ftugen, und 
die Wurzel unterfuchen. Gut iſt es, wenn man ders. 
gleichen Staͤmme in einen Treibkaſten ſetzen kann; 
Da die Sonne an der Mittagsſeite vornemlich durch 
die Kaften an die Wurzel brennet, fo pflegen einige 
die Kaften alle drey Wochen umzukehren und zu ver⸗ 
rucken. 

Im Sommer macht man eine Bruͤhe von friſchem 
Schaf· und Kuhmiſt, und begieſſet damit die Wurzeln, 


Wenn man auch einen Baum noch nicht wieder 
verſetzen kann oder will, graͤbt man oben an der Seite 
etwas Erde weg, und fuͤllt friſche fette Erde hinein; 
man hat dazu eigene ohngefehr drey Zoll breite lange 
Spaden. Die Gärtner nennen a Dit die 
halbe Verſetzung geben. 


Wo man ein luftiges Haus hat, u die Bäume: 
nicht zu ſehr in einander gepreßt ſtehen, ift es beffer, 
fie. früh unter Dach, und ſpaͤt heraus zu bringen, 
weil bey uns im Herbft leicht frühe, und im Fruͤh⸗ 
jahr fpäte Nachrfröfte fommen, welche fonderlich den 
jungen Srüchten ſchaͤdlich find, 


Man wähle zum Beyſetzen gern eine trockne Wit⸗ | 

terung; kommen die Bäume naß ins Haus, fo faus 
len und fhimmeln fie gern, 
Auch müffen im Herbft, ehe die Bäume beygeſetzt 
werden, alle noch daran ſitzende Blumen abgepfluͤckt 
werden, folche fehimmeln fonften, und teilen die 
Fäulni ganzen Zweigen mit. 

Das Waſſer welches man im Winter braucht, 
muß jedesmal einige Tage vorher im Haufe in groffen 
Kuͤbeln ſtehen, damit die — Kaͤlte davon Fe | 

m 
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Im Winter darf eigentlich Fein Baum treiben; 
die Eleinen Triebe werden ſchwach, und der Baum 
wird im! Sommer Franf werden. Eine Ausnahme 
haben junge aus Kernen gezogene Stämins 
Wo ein Stamm anfängt zu faulen oder Gummi 
duszulaffen, muß man das fehadhafte je eher je licher 
wegnehmen, bis man_ ganz feifche Borke erhält; 
denn fo weit folche braͤunlicht ift, hat fich der Scha⸗ 
den fihon mitgetheilt, und. friße weirer um fi: 
= Die beyden Hauptfeinde der Agrumen find, die - 
Blaͤttlaͤuſe, Coccus hefperidum L. und die Fleinen 
Ameifen: } 3 —B—— I 
Bengyde find ein Zeichen, daß ein Baum einen Schas 
den an der Wurzel hat, welcher veranlaffet, daß die 
Blätter verdorbene Säfte in Geſtalt eines Honigs 
ausſchwitzen, welcher jenem Ungeziefer angenehme 
Nahrung giebt, und worin ſich hernach ein ſchwarzer, 
das Ausdünften der Blätter verbindernder ;, Staub 
ſetzet. Wenn dieſem Ungeziefer Nahrung fehler, vers 
mehren fie ſich wenigſtens nicht haͤufig, und ſind leicht 
zu vertilgen. Man kann den Baumlaͤuſen nicht früß 
genug vorkommen, wenn fie ſich einzeln ſehen laſſen; 
wo ſie aber erſt uͤberhand genommen haben, iſt kein 
ander Mittel, als einen Baum kurz abzuſtutzen, die 
Zweige mit einem Lappen, worin man feuchte Erde 
nimmt, fanfe abzufcbeuren und mie Waffer nachzus 
fpülen, duch Acht ju geben, daß nichts Schwarzes 
fitsen bleibe; hiernächft den Baum in ein Eleiner Ges 
faͤß zu feßen, ind mo man Gelegenheit hat, ihn in 
Miſt oder Soherde zu tribem 
Wenn fich Ameifen anfinden, ift dag ficherfte, ih⸗ 
re Neſter aufzufuchen und zuzerſtoͤhren; denn ſo lan⸗ 
ua — itte 
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Mictel Helfen vielleicht auf ‚einige Tage, aber niche 
auf beftändigs Diefe Thiere werden. ſich an gany ge⸗ 
funden Bäumen nicht anfind-n, aber wo fie ſich auch 
verfammlen, vermehren fie die Krankheit. 

Kranken Bäumen, die nicht treiben, darf man“ 
den befchriebenen Guß im Sommer nicht gebenz 
Man pflege für folche ein Lazarerh zu haben, wo fie 
gegen Degen, Wind und Sonnenfchein verwahret 
werden, bis fie frifche Wurzeln und junge Zweige 
treiben. Denn alle Arten von Agrumen wachfen gat 
langſam, und Bäume von drenfig bis vierzig. Jahe - 
zen haben noch Feine befondere Dicke; Es ift alfo ver» 
drieglich, wern anfehnliche Saͤmme ausgeben, und 
manderen Stelle durch junge Baͤumgen erfegen muße 
Sleißige Gärtner .Eönen daher in Wartung der 
Drangerie nicht vorfichtig gerug.fegn, da die Bäume, 
fo gar leiht Schaden nehmen, welcher bald toͤdtlich, 
"wenigfiens in verfihledenen Jahren nicht wieder er⸗ 
ſes wird, ; 

“Die Erde, weiche man au di⸗ Wua ein der Bau 
ine. bringe, muß forgtältig einige Jahre vorher zu⸗ 
bereitet werden, wie unten bey Beſchreibdung det 
Miſtbeete gelehret werden ſoll. | 
VBornemlich muß man ſich in acht nehmen, daß 
kein annoch unverfaultes Holz darunter ſey, denn 
dieſes sicher Waſſer an, welches ſofort von der Faͤul⸗ 
niß Theil nimmez wenn eine Wurzel dergleichen, fau⸗ 
les feuchtes Hol, berühret , faulet fie leiehtian; ‚und 
ich habe. gefehen, Daß auf dieſe Weife ein aroſſer Theil 
des ganzen Ballens von Wurzeln angeſteckt wortem | 

Noch Schlimmer iſt, wenn man: bey junge Bäume, 
ihnen Haͤliniß zu geben, oder fie. gerade zu zicheny 
Stangen und Störfe an bie ——— — 


or 
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ER ſolche in der Erde faul werden, die verfaulte 
und in der Erde abgebrochene Spigen darin ſtecken 
läßt, welche Gelegenheit geben koͤnnen, daß der ganze 
Stamm verfaulet. 


Einen andern merblichen Schaden habe ich einfts / 


mals erlitten ‚do der Öärtner folhen Stämmen, welche 
mit fchlechten Wurzeln verfehen waren, dennoch groffe 
Gefaͤſſe geben wollte, und, den Wurzeln mehr Erde 
zu geben als fie Ausfüllen konnten, ſchaͤdlich hielt, 
alfo die Gefäffe bis beynahe zur Hälfte mit altem 
Holze anfülte;  diefes verfaulte theilte die boͤſen 
Säfte der Erde mit, die Stämme funfen tief in die 
Getäffe hinunter, und die Wurzeln faultens 

0 An wärmern Gegenden pflanger man die Stämme 
in die Erde, und bauerides Winters Haͤuſer überher, 
welche im Fruͤhjahr wieder weggenommen ae, ſo 
| ik die Wartung leichter, | 
d 9 300. 

Der Nutzen der Früchte von den Agrumen a 
theils zur Speifez theils zur Medicin; * 

zum Einmachen. 


Sa wie weit gewiffe einjehie Arten befonders ged 
nutzet werden, iſt bey jeder oben angezeiget worden, - 

- An den Speifen wird vornemlich der Saft vort 
den gemeinen Citronen und bittern Pomeranzen ge⸗ 
| braucht, Je faurer folche find,» je beffer iſt eg, 

Einen Haupevortheil für Köche kann nicht unbe⸗ 
merkt laffen, daß fie den Citronen⸗ oder Pomeranzen⸗ 
ſaft nicht eher an ein Gericht thun, als bis es gang 
fertig iſt; Focht.der Saft mit, Na verliert er den an⸗ 
‚genehmen Gefhmad. 

Aus dem Saft macht man zweh armößniche Ge⸗ 
tranke; HERE: und Punſch. 2 ; 

ur 


Limona⸗ 


b. 


Vunſch. 
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Zur Limonade preßt man aus zwölf ſaftigen Ci⸗ 
tronen den Saft; giebt dazu 5 Maaß Waſſer und 
drittehalb Pfund Zucker, Miſchet alles wohl durch 
einander, und gieffer es durch ein Zu. 

Zum Punſch preffet man aus zwölf bis achtzehn 
Citronen den ‚Saft, giebt ihn dutch ein Tuchioder 
dürch ein Haarſi ieb; gießt auf das im Siebe bleiben⸗ 
de Mark noch ein baat Glas Waffer, daß alle Säure 
heraus ziehet; Wer die Säure liebt, nimmt den 
Saft von zwölf Pomeranzen und drey oder vier Cis 
tronen; oder man nimmt zu zwölf Citronen vier bis 


ſechs Pommeranzen. 


Von den Citronen ſchelet man die Schelfe vorher 
duͤnne ab,. gieſſet auf die Schelfe von zwo oder drey 
Citronen ſiedend Waſſer, und laͤßt ſolches eine Weile 
darauf fi hen, Bon den uͤbrigen druͤckt man zwifchen 
den Fingern, daB das in den Blaͤsgen figende Del 
binein ſpruͤtzet; Man —* aber davon nicht zu viel 
nehmens 

3 lite ſchaben auch ein Slacgen Zucker auf den 

Schelfen von den Citronen, undıwerfen folches her- 


Ä nach in ven Punſch; es macht ihn aber truͤbe. 


Wenn der Saft ausgepreßt if, fo giebt man eine 
Bonteille Rack hinzu; der Rack muß aver in Öläfern 

meffen werden; denn ſo viel Glaͤſer Rack, doppelt 
E viel Glaͤſer Waſfe werden erfordert, und zugegoſ⸗ 
fen. Alsdenn nimmt man nach, Öutfinden Zuder, 
und nachdem män viel oder, wenig Citronen ſaft hat, 
oder die Suͤſſe liebet; Schlägt, ſolchen in grobe 
Stücke, tunket jedes in reines Waffer, und wicht 


ihn in den Punſch, fonft ſchmelzet er ſehr langſam 


Hierauf wird das auf die Citronenſchelfe gegoſſene 
und gelb —— Waſſer Bu — ni 


N 
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aber die Schelfe welche eine Bitterkeit verurſachen 
würde; und endlich giebt man noch ein groſſes Glaß 
| Rheinwein hinzu, welcher die Schaͤrfe der Citronen 
daͤmpfet. Alles wird fleißig und öfters durch einans 
der gerührt und geſchuͤttelt: Einige nehmen fat deg 
Rheinweins Champagnewein; Er verdirbt den Ges 
ſchmack nicht, macht aber das Getraͤnk ungeſund. 


Wenn man viele Citronen in Vorrath hat, hebet Schrub. 
‚man den Saft auf, wenn man ibn auspreſſet, ‘den 
Rack zugieffer, geläuterten Zucker. hinein thut, und 
alles zufammen in einer verſchloſſe nen Bouteille bis Pe 
. Gebrauch im Keller aufheber. 


Won Pomeranʒzen macht man ein brittes Serränf, Viſchol. 
welches Biſchof heißt. 


Zwo recht ſaftige Pomeranzen werden über einem 

gelindem Feuer auf einer Roͤſte unter ſtetem Umwen⸗ 
den geröftet, bis fie durchher heiß find, und anfans 
gen zu plagen, auch ſchwarz zu werden; alsdenn reis 
bet man eine gefpaltene Muſcaten Nuß etwag-auf der 
verbrannten Sthelfe, leget die Drangen in ein grofs 
ſes Gefäß, gieffer, weil fie noch heiß find, eine Bous 
teile rothen Wein uͤberher, und zerdruͤcket jene mit 
einem groſſen Loͤffel; giebt einige in Waſſer vorher 

getunkte Stuͤcke Zucker dazu, und ruͤhrt alles wohl 
durch einander. Einige roften auch eine Rinde grob 
Brodt, und geben folche in den Weinz man legt 
auch wol ein Stücfgen Zimmer hinein, 


* -Dergleichen von weiffen Weine gemachtes Ges Cardinal 
traͤnk pflege man Cardinal zu nennen: Es iſt aber | 
unappetitlich, weil die — Pomeranzen den 
Wein truͤbe machen. 

Zier Theil. 3.& Pp —— 


N 
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Orangen 


einzuma⸗ 
chen 


Citronen und Pomeranzen macht man auf folgen⸗ 
de Art ein. Schneide Fruͤchte, die nicht fleckigt find, 
mitten von einander; mache den Saft heraus; lege 
ſie in ein Gefaͤß, gieff: frifeh Waffer über ,. und laß 


ſie darin fechs bis fieben Tage ſtehen; mache alsdenn 


Orangen⸗ 
ſchnitz. 


mit einem ſilbernen Loͤffel alles Weiffe heraus, bis 
die Schelfe klar und dvurhfigtig if; | 


Siede fo ſchwer Zucker als Schelfen, bis er fe 
net, packe diefe ordentlich in ein Glas, daß das helle 


unten Eommt, decke ein Brett mit einem Steingen 


‚darauf, und gieffe den Zucker uͤberher. 


Wird der Zucker zu duͤnne, wird er noch einmal 
aufgekocht. 


Will man dergleichen Schalen trocknen, ſo wer⸗ 
den ſie nur in dick gekochten Zucker getunckt und bey 


einem warmen Ofen getrocknet. 


Man ſchaͤlet auch die Pomeranzen und Citronen 
nicht zu duͤnne ab, und ſchneidet die Schale in kleine 
Striemeln; läßt fie eine Nacht in kaltem Waſſer fies 
hen, giebt fi ie den andern Tag in Eochend Wafferz 


läßt fie langfam fieden. Wenn das Waſſer bitter ift, 


ſo gebet fie in friſch Waffer, und mwicderholer ſolches 


bis die. Schalen weich find, und das Waffer nicht 
meh bitter wird. Denn nehmer fie heraus, leget 
fie zwifchen zwey Tücher auf ein Sieb, laſſet fie über 


Nacht liegen und abtrocknen; Nehmet zu ein Pfund 


Schalen anderthalb Pfund Zuder, Täutert ihn bis 
er ſpinnet; gebet die Schalen in ein Glas, gieffee 
den Zucker drüber, und decket es mit einer Scheibe 


WBachspapier zu. Wil man dergleichen Schnitz trock⸗ 


nen, „e werden die Schalen in PH bis zum fpin« 
nen 
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nen gelaͤuterten Zucker gethan, und unter-beftändiger 
gelinder Bewegung des Gefäffes aufgefocht, und 
alsdenn-vom Feuer genommen, - Wenn, fie halb Falt 
ind, fo rührer man mie einem Löffel Immer in dem 
— herum, bis der Zucker am Rande weiß wird; 
Ri; alsdenn die Schwg mit ein paar Gabeln feife 
fig im Zucker herum, bis fie genug bedeckt find, und 
Täffer fie auf einem Bleche an der Wärme frocfnen, 


Citronaten oder andre fleifchigte Früchte ſchneidet Citrona⸗ 
man in ſechs Stuͤcke nach der Laͤnge; Giebt eine Hand- ER rg 
vol Salz dazu, gießt Waffer drüber, daß fie völlig sag 
bedeckt find, Läßt fie drey Zage ftehen ; gießt alsdenn 
das Salzwaffer ab, und rein Waffır drüber, nach 
vier und zwanzig —I gebt friſches Waſſer darauf; 
wiederholt dies vier T Tage lang, fest fie fodann mie 
feifchem Waffer zum Seuer, bie fi fie eben fieden wols 
len; ziehet fie aber geſchwind, ehe ſie ſieden, zuruͤck; | 
gebt die Srüchte geſchwind in frifhes Waffer, laßt fie 
die Mache drin ftehen, wiederholt dies fünf Tages 
Um fechften Tage probiref, ob man mit einem ſpitzi— 
gen Stoͤckgen leicht hineinſtecken Fann, daß es durch; 
‚gehet, fo iſt e8 genungz Leget fie noch in frifches Waſ⸗ 
fer , laßt fie die Nache drin ftehen, legt fie des ans 
dern Tages Auf ein Tuch, laßt fie abtrocdnen, und 
wenn die Früchte am Schnitte ſchwarz getworden ſeyn 
ſollten, ſo ſchelet es duͤnne ab, packet die Scheiben 
in ein Glas und gieſſet dick gekochten Zucker, wenn 
er kalt iſt, überher, Mach fünf Tagen muß er ab- 
‚gegoffen, und nachdem etwas frifcher Zucker zugeges 
ben worden, wieder dick gekocht, und Falt übergoffen 
werden; Sollte der Zucker noch wieder dünne wers 
den ‚ muß das Aufkochen wiederholg werden, 

Say Pp2 Soll⸗ 
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Sollten die eingemachten Früchte ſauer werden 
wollen, ſo laͤßt man ſie mit dem Zucker, nachdem et⸗ 
was friſches Waſſer zugegeben worden, kochen, bis 


daß der Zucker recht dick iſt, ſchaͤumet denſelben fleiß 
ſig ab, und füllet denn alles wieder in ein Gefäß. 


Grünegi- Die grüne Citronat, welche wir an Speifen ges 
tronat. hrauchen, wird in Stalien und den füdlichen Provin⸗ 
zen von Frankreich ohngefehr auf die befehrigbene Art 
eingemacht, und in Fäffern zu ung gebracht; Erhält 

man fie flüßig, und wuͤnſcht fie zu trocknen, fo wird 
Zucker recht dick gefocht, und man nimmt die Eitros 

nat aus ihrer Brühe und läßt fie in dem frifchen Zue⸗ 

Fer einmal auffieden. Nimmt alsdenn das Gefäß 

vom Feuer, thut die Citronat heraus, läßt den Zuc- 

Fer etwas erFalten, und rührt ihn fodann an den Sei⸗ 

ten des Gefaͤſſes beftändig herum, bis er weiß wird, dars 

auf wird die Citronat hinein gegeben, fleißig umges 

rührt, und wenn fich der Zuder dick genug angefegt 

hat, herausgenommen und ar ein Blech gelegt, fo 
trocknen fie von ſelbſt. a 


Grüne Eine der angenehmften, aber auch zugleich der 
—— muͤhſamſten Confitüven von Agrumen find junge, 
grün eingemachte, Pomeranzen, Man pflücker fol- 

‚che von Bäumen, welche zu viel Srüchte angeſetzt 
haben; ; läßt ihnen die größten, und nimmt die klein⸗ 

ſten in der Gröffe einer Erbfe bis zu einer Fleinen Kir- 

fehe, welche doch nach gerade abfallen würden: die 
größten durchfticht man ein paar mal mit einem ſpitzi⸗ 

gen Stoͤckgen oder Griffel. Schlaͤgt darauf eine 
Soͤhle von Salz fo ſchwer, daß fie ein Ey trägt, 

und läßt die Pomeranzen arht bi darin Fiegen. 
Gieſ⸗ 


e 
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Gieſſet fodann das Waſſer, ab, und waſchet ſie mit 


friſchem Waſſer ‚his ſolches —* bleibt. 


Leget fie ferner in flieſſend Waſſer / und erneuert 
folches, vierzehn Tage lang täglich, x / 


Hiernaͤchſt ſetzet man friſches MER * —5— 


und wenn ſolches eben kochen will, werden die Dos _ 


meranzen hineingewotfen/ und ſo lange gekocht, bie. 
das Waſſer grün iſt; alsdenn nimmt man friſches Waſ⸗ 
fer, und wechſelt damit fo lange ab, Bis'dns Waſſer 

ſich nicht mehr faͤrbet, und die Pomeranzen, wenn 
man eine zwiſchen den Zaͤhnen zerbeiſſet, keine Bit⸗ 


terkeit mehr haben, auch muͤrbe und milde ſind. Das 


Kochen muß ſo lange bis ſie fertig ſind, fortgeſetzt 
werden, man fängt deswegen des Morgens fruͤh an. 
Nachdem fie darauf aus dem Waffer genommen und 
auf ein Tuch gelegt worden, daß fie Falt werden und 
abtrocknen, fülee man fie in Gläfer, laͤutert Zucker 


bis er fpinnet, gieffer folchen uͤberher, und ragt om, 


wenn er’ nachlaſſen folte, von neuen aufe 
Man macht Früchte. von Limonen und "Cüroneh; 


auf gleiche Arc ein; Sie find aber nicht ſo gut. Abs 
gefallene Fruͤchte darf man nicht nehmen. . 


Pomerangenblüthe wird folgendermaaffen ——— Dome: 


tet: Pfluͤcket, wenn die Blüchen fi eben auftbun, ;: 
die groſſen Blätter ſauber ab, daß nichts von den 
Staubfaden daran bleibt; laſſet ſolche in Waſſer fos 
chen, bis ſie weich werden ; gebet ‚etwas geftoffen 
Alaun in das Waffer, damit die Blaͤtter weiß wers 


den. ı Schöpfer fie aus dem Waffer heraus und gebe 


Yy fie i in friſches ſiedendes Waffer, worin der Saft von 


einer Citrone gedruckt worden, ohne fie. jedoch ans 
Pp 3 | Feuer 


* 
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Feuer zu bringen; ‚denn wenn fie einmal gekocht wor⸗ 
den, duͤrfen fie nicht wieder zum Feuer geſetzt werden. 
Sollten ſie noch nicht weich genug ſeyn, werden ſie 
in friſches ſiedendes Waſſer ge zeben, worin wieder, um 
die Blumen weiß zu erhalten, der Saft aus einer 
Citrone gedruckt worden ; laſſet ſie auf einer Serviette 
abtrocknen, gebet fie in ein Glas,’ und gieffer recht 
dick gẽkochten Zucker kalt uͤberher. 


Zudem . Will man die Blaͤthe trocknen hebet man fi fie: e aus 
dem Zucker und leget fie, auf ein Blech. 


bluͤthe. 
Wenn bie Blumen ſich nicht lange halten follen, 
kann man gleich nach dem erften Kochen den Zucker 
uͤbergieſſen; das Waſſer, worin ſie gekocht worden, 
kann aufgehoben tverden, um dem — einen 
angenehmen Geruch zu geben. 
— Will man Waſſer davon abziehen, ſo ſamlet man 
wafer. Bon der Blüche; giebt: etwas Sal darzwifchen, thut 
ſte in ein Öcfäß, gießt Ealtes Brunnenwaſſer überher, 
und laßt fie wohl zugedeckt eine Nacht an einem war⸗ 
men Ofen weichen Fuͤllet fie in einen Diſtillierkol⸗ 
ben, und ziehet fie über. Iſt das Waſſer noch nicht 
ſtark genug, ſo fuͤllet man das uͤbergetriebene Waſ⸗ 
ſer noch mal auf friſche Bluͤthe. rien 


Geiſt auz ¶ Um ben rechten Geiſt heraus zu sieben; gieße tan! 

die Blätter an Faden, hänge fie in ein Glas, be⸗ 
bluͤthe. feſtiget den Faden an einen Kork, ſtopfet damit das 
Glas veft zu, fo, daß die Blumen frey im Glaſe 
‚bangen und ſich nirgends anlegen. Verſtopfet die 
Flaſche noch ferner mit einer Blaſe auf das genaue⸗ 

ſte und ſetzet ſie recht in die Sonne,’ fo troͤpfelt aller 
Saft aus den Blaͤttern in Die Stafthe gu Boden, und 

die 
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die Dlätter werden trocken; wenn mat genug bon 
dem Geifte in der. Slafche gefammlet — gieſſet man 
ſolchen in kleine Öläfer. 


Das Oel aus der Schale von den Früchten wird Cedrodͤl. 
in Stalien fo geſammlet, ‘daß man die Früchte abfehes 
let, und die Schale mit den Fingern’ gegen ein pore 
celaines Gefäß druder, daß die Saftbläsgen in der 
Schale auffpringen, und das Del daraus gegen die 
Schuͤſſel ſpruͤtze, melches man denn ſammlet. h 


Wenn man aus der Schale Magentropfen machen Pome⸗ 
will, fo werden die Früchte von den Pomeranzen fo een 
Shunie wie möglich gefchelet, daß alle Saftbläsgen 
durchſchnitten werden; alsdenn fuͤllet man fie glei 
in eine Flaſche mit einem nicht gar zu engen Halſe 
ehe das Oel verflieget. Wenn die Bouteille voll iſt, 
fuͤllet man ſie ferner mit doppelt abgezogenem Brante⸗ 
weine oder rectificirtem Weingeiſte; ; bindet fie mit eis 
ner Blaſe zu, ſteckt darin eine Stecknadel, damit fie 
nicht: fpringe, und läßt ſie an der Sonne oder im 
Ofen deſtilliren. “ 


"Wil man die Effenz wohlſchmeckender haben, ſo Wohl— 
nimmt man zu hundert Orangen vier Quartier Franÿ —— 
brantewcin; gießt erſt die Hälfte davon uͤber die, wie mern 
vorbefihrieben ‚ abgefchelte Schale, preßt aug den sen Ef: 
Pomeranzen den Saft heraus, und laſſet mit dem fen 
surückbleibenden weiſſen Fleiſche die andere Hälfte 
des Branteweins nochmal abziehen, gießt ihn fodann 
über die Schalen, Täutert den Saft mit Zuder, laßt 
ihn fich feßen, und gebt ibn auch hinzu. Wenn als 
leg genugfam etwa vierzehn Tage lang deftiliee iſt, 
fo läßt man es — Loͤſchpapier filtriren, und hebt 


es auf. 
Ppa4 Man 
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Man nimmt von beyden eines groſſen Caffeeloͤffels 


voll, oder etwas mehr, vor dem Eſſen mit Wein ein. 


Wenn der Brantewein mit den Schalen abgezo⸗ 


gen wird, pflegt noch ein drittes Quartier ſchwaͤchern 


Spiritus uͤberzuſteigen, den gießt man zum zweyten⸗ 


mal über die Schalen, und erhaͤlt eine —5 


Eſſenz. 
Wenn man viele Orangen hat, kann man von 


nn. dem Safte auch einen Wein machen: Gebet den 


durch ein haaren Sieb gegoffenen Saft von 100 
Domeranzen in ein Anferfäsgen von zwanzig Kanz 
nen; fchelet fechs Pomeranzen, fihneider die Schale 
ganz Flein, und werft fie zu den Saft; läutert neun 


bigs zehn Pfund Zucker in fiebenzehn Kannen Waffer, 


mit hingugefchüitteten Weiſſen von fünf bis ſechs 


Eyern, ‚nachdem ſolches bis zum Schaͤumen geſchla⸗ 
gen worden, laßt damit den Zucker eine Stunde lang 


kochen, bis er dick wird und Perlen macht; wenn er 
laulicht geworden iſt, gießt ihn durch ein Tuch zu 
dem Saft; Thut noch fuͤnf oder ſechs Kannen Franz⸗ 


oder Rheinwein hinzu, nebſt einem Loͤffel voll Gaͤſt; 
laßt es damit gaͤhren, und wenn der ‚Saft ausge— 


| la hat, fo fpunder ihn veft zu; Laßt ihn vierzehn 


age liegen, zapft ihn durch ein wollen Tuch auf 
Bouteillen, verwahrt und verpicht Diefe auf dag ges 
Ale und legt fie in Sand in dem Keller. 


Neunte 


w : 
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| Neunte Abtheilung. 
Erſter Abſchuitt. 
Von denen Pflanzen mit viellernigten 
Sa überhaupt, 


— 
$. 301. A 


* „ie dieſer Benennung werde ich verſchiedene 
Geſchlechter erwehnen, welche eßbare Fruͤch⸗ 

"fe fragen, die in andern Welttheilen zur Speiſe 
dienen, bey uns aber, auffer den Feigen ſelte⸗ 
—*— jur Speife gebraucht werden. 


Es wird alſo bey den mehrften genug feyn Eöhnen, 
fie blos dem Namen. nach bekannt zumachen, vornem- 
lich bey ſolchen, welche nur Indien eigen find, und 
in diefen kaͤltern Gegenden nicht fortfommen, wenig— 
ſtens ohne Nutzen ſeyn wuͤrden. | 

Ich verbinde alfo die hieher gerechneten Geſchlech⸗ 
ter, nicht ſowol der Aehnlichkelt nach, als wegen ih⸗ 
res Nutzens; und werde mithin handeln 

1) Von den Feigen $. 302. 

2). Bon den Indianiſchen Selgen $, 308., 

- 3) Bon den Granatapfeln $. 309. 

4) Von der Dattelpflaume $. 310. | 

5). Bon denen übrigen weniger "brannten Feucht, 
RaRNpFa AH aus beyden Indien F. 311. 
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Zweeter Abfehnitt, 
Don den Feigen. 





+ 302. 
Die Seigen wachfen auf einen mittelmaͤßi⸗ 
gen Baume, der Feigenbaum genannt. Ficus 
carica L. Le Figuier frang. The Fig tree wi 
Fikon ſchwed. 


Da diefeg eine von denen Früchten ift, uhr ich 
am weniaften liebe, und für die unfere Witterung, 
fchon zu Falt iſt, um recht ſchmackhafte Fruͤchte zu 
liefern, fo werde deren Befchreibung nur kurz faſſen; 
‚ Db man ihnen gleich in Sranfreich viele Vorzüge giebt, 
allwo die Bäume gefchwind, leicht, haͤufig, und 
zweymal im jahre tragen, die Al felber auch ge⸗ 
ſchaͤtzet wird. 


$. 303. 
‚Eine Beige if eine der auſſerordentlchſten und. 
merkwürdigften Srüchte, | 


Denn dasjenige, was wir die Frucht nennen, ifü eis 
gentlich nur die allgemeine Decke oder dag Behältniß, 
worauf in der inwendigen Fläche eine unzähldare 
Menge von Fleinen Blumen und Früchten figen, wel⸗ 
che ordentlich blühen, und befruchtee werden, nur 
mit dem Unterſcheide, da an den andern Pflanzen 
die Blumen fich offenbar zeigen, und das Behaͤltniß 
geöffnet wird; hier diefes jederzeit verfchloffen bleibt, 
und man Faum die oben an der Spitze mittelſt uͤber 

einan⸗ 
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einander liegender, Suppen verdeckte Oeffnung un‘ 
Fennet. 

Der Ritter Linne hat uns in einer befondern | 
Differtation. das: merkwürdige von den Feigen deut⸗ 
lich beſchrieben. | 


J——— * RR F. 304. 


Ein Feigenbaum ſetzt an jungen erſt eben ge⸗ 
triebenen Zweigen Fruͤchte an. 


Er hat eben wie ein Birnbaum, Wild⸗ und Frucht⸗ 
holz: faux bois, & branches à fruit: Jene haben 
kleine, platte, weit von einander entfernte, Kno— 
ſpenʒ dieſe ſchneidet man weg. Das Fruchtholz iſt 
gröſſer, hat groͤſſere Knoſpen, dieſe muß man ſchonen. 

Das nach Johannis getriebene Holz ſetzt kleine 
Fruͤchte in jedem Winkel eines Blattes an, welche 
im Anfang des andern Sommers reif werden: ‚die 
im Srühjahr getriebene Reiſer muͤſſen Früchte trei⸗ 
ben, welche noch in dem nemlichen Herbſt reif wer— 
den. Wenn die Fruͤchte zu fpät Fommen, und im 
Herbft erſt halbwachſend worden, fol man fie ja ab» |, 
‚brechen, denn fie fallen fonft im Winter oder im fol- 
genden Fruͤhjahr doch ab, ziehen bie dahin dem Baus 
me nur Nahrung weg, und hindern die Bildung gu- 
ter Srücte an dem neuen Holger ' 

Der Feigenbaum vertraͤgt das Beſchneiden nicht 
gut; weil er wenige ſperhafte Zweige macht, und viel 
Mark hat, ſich auch leicht, wo er Wunden erhaͤlt, 
verblutet, indem der Saft in ggat einer weiſſen 
Milch heraus flieſſet. 

Die beſte Zeit zum Veſchnelden iſt im Herbſt wenn 
die Blaͤtter abfallen; dm der Baum am we⸗ 
nigſten. Man fchneidst ſodann das ſchlechte Holz 

| I weg, 


604 Neunte Abtheilung· 


weg, und bricht an den guten’ Seifen m nur die obern 
Knoſpen weg, denn aus dem jungen Holze müffen 
die Früchte fommen, und indem die Spike wegge⸗ 
brochen wird, treiben mehrere aa uhr 


9. 305% | 
Die Wartung eines deigenbaums iſt ei 
und erfordert nichts befondere, 


In dem nordlichen Theile von Deurfchland tft es 
ſchon zu Ealt für fie in freyer Erde: Man pflanzet fie 
fonft auf eine Rabatte, gräbt im Herbft die Wurzel 

etwas los, biegt den Stamm nieder, bedeckt ihn mit 
Erde und dert langen Mift überher, fo halten: fie 
die Kälte aus: Duͤhamel räth, fie in fleinigten fels 
figten Boden zu — oder gar den Grund unten zu 
pflaſtern. 

Ich habe ſie ſonſt in freyer Erde fichen: — 

Im Herbſt ein Haus von Brettern uͤberher gebauet, 
und ſolches mit Miſt zugedeckt; Sie verfroren aber 
doch im kalten Winter von 1740 darunter. 


Es iſt alſo in unſern Gegenden am ſie cherſten, ſie 
in Kaſten zu ſetzen, und von Zeit zu Zeit wie die, 
Agrumen zu verpflanzen, Man fann fie des Win- 
“ ters in der Orangerie oder im Keller verwahren, und 
muß; fleißig alle Ausſchoͤtlinge an der N, — 
geons) wegnehmen. 


Don feanzöfi ſchen Dffichern it mie verſi PR wor⸗ 
den, daß man in Frankreich die Feigen vollkommener 
mache, dadurch, daß die Erde an der Wurzel dick 
mit friſcher Aſche beſtreuet wuͤrde; Ich habe es ver⸗ 
fuhrt, aber keinen merk en Unterſcheid gefunden.‘ 
Duͤhamel will, man ſoll an dem Auge von den 

Sci, 
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Früchten: ein Tröpfgen Baumoͤl fehmieren , fo wuͤr⸗ 
den die Fruͤchte fleiſchigter und groͤſſer. 
Das vornehmſte iſt daß Feigenbaͤume vor andern 
ſtark und fleißig begoſſen ſeyn wollen, auch ſelbſt, 
wenn es regnet Sie muͤſſen daher nahe am Waffer 
geſetzt werden: wird diefes verfäumt, ſo treiben fie 
magere Zweige und ſetzen Feine Früchte an, oder fie 
‚bleiben trocken, Elein, und unvollfommen. 
Man kann den ganzen Sommer über Früchte da- 
von haben; ſolche bey uns aber nicht weiter als zum 
roh effennugen, 
$. 306, E 
Die —— — leicht durch die 

an den Wurzelmauslaufenden Nebenſchuͤſſe, Bou- 

tures; auch — Sate Provins & Mar- 

cottes. 


- 


| Mat legt nemlich nur ein eis, ‚oder wenn man“ 


geſchwind einen groſſen Daum haben will, einen ſtaͤr⸗ 


kern Zweig in friſche Erde, kann man ihn nicht zue 


Erde biegen, wird ein Spalttopf oder Kaften daruns 
ter gemacht 5 der eingelegte Zweig fchlägt gleich Wurs 
zeln, und wird im folgenden Fruͤhjahr abgenommen 
und DEAN 
$. 307. 
> Unter denen vielen Arten von Feigen, welche 
wir haben, ſollen wir nur dreyerley pflanzen, 


niemlich die Weiſſe runde; die Weiſſe lan 


ge; und die Violette lange, 


1) Die Weiffe runde; La blanche ronde, The 
ſmall white early Fig. Mills 
Iſt die befte von allen; fett häufig an, hat füffes 
Fleiſch, und den angenehmften Geſchmack. 
2) Die 
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2) Die Weiffe lange; La Blanche longue. . 
Iſt der vorigen faft gleich, auffer daß fie weniger 


im Frühjahr anfegt, fondern nur im Herbfte, Ihre 


Geſtalt ift laͤnglicht. 

3) Die lange Violette; La Violette: longue 
The common blue or purple Fig, Mill. 

Iſt fehlechter als jene, fie trägt felten im Fruͤh⸗ 
jahr, und im Herbft werden die Früchte nicht fo Teiche 
- reif; fie iſt fonft nicht fo zärtlidy.als die weiſſe, und 
Hier zu Sande gewöhnlicher. 


Man hat auch eine runde Violette, die aber ſchlech⸗ 


ter als jene iſt. 


Es giebt mehrere zu dem Gefchlechte der Feigen, 
gehörende Pflanzen, welche aber Feine eßbaren Fruͤchte 


haben, auffer dem von dem Ritter Linne unter die 
eßbaren Früchte gerechnefen Ficus Sycomorus; oder 
den Feigenbaum mit Maulbeerblätsern, 


F I. I I- X - - ie 
Dritter Abſchnitt. 
Von den Indianiſchen Feigen. 





9. 308. 


Die Indianiſchen FSeigen, Cactus 


opuntia L. haben mit jenen nichts ähnliches als 
die Form der Frucht, und daß ſolche nach Arc 
der Feigen in ziemlicher Gröffe aus,dem Stamm 
der Pflanze herauswächft, che fie blühet. 


Man ann diefe Frucht eſſen; fie hat aber, nichts 
angenehmes, und gehört alfo eigentlich. nicht unter, 
das eßbare Obſt: fondern iſt nur merlinttbiz wegen 


des 


1 \ 


\ 
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des beſondern Wachsthums der Pflanze, welche eis 
gentlich feine Zweige, und Faum Fenntliche Blätter 


hat, | 
- Die Frucht zu often ift etwas gefährlich, teil fie 


oben am Rande mit feinen, kaum merflichen, Sta: . 


von der Fleinern Sorte, Punica folüs linearibus caule 





cheln befege ift, welche, wenn man fie nicht auf das 


genaueſte abwifcht, Teicht in die Zunge ftechen, auch, 


da fie, und vornemlic die Stacheln der Blätter, 


an die Finger kommen, in die Haut dringen, eine 
‚ unangenehme Empfindung veranlaflen, und nicht an⸗ 


ders, denn durch Ausgraben herausgebracht werden, 
Wenn man die Früchte ißt, wird der Urin roth 
gefärbt und gleichfam blutig. | 


4 3. Ser Sue De Se De 3 De De De Te . FE RE En 
Vierter Abſchnitt. 
WVon den Granatapfeln. 





§. 309. 
Die Granatapfel wachſen auf einem mittel⸗ 
maͤßigen Baum, welcher des Winters ſeine 
Blaͤtter verliert, und bey uns die Kaͤlte im Freyen 
nicht mehr vertraͤgt. Punica Granatum L. franz, 
Le Grenadier, engliſch The Pomgranate Tree, 
hol, Granztappel. 


Der Granatbaum erhält einen Fnorrichten Stamm, . 


und an den Aeſten wachſen die Fleinen Zweige alle- 


mal Freugweife gegen einander über. Er wird mit 
der Orangerie des Winters) zu Schauer gebracht; 
doch habe aus dem aus Amerika erhaltenen Saamen 


fru- 


‚608 Neunte Abtheilung. 
frutefcente flore minore, Afill. The dwarz Pom- 
granate Tree; Baͤumgen gezogen, welche in freyer 
Luft auszudauren fcheinen; Es wird alfo darauf ans 
fommen, ob fie auch Srüchte bringen werden, welche 
ich von denen in Kaften gepflanzten Bäumen nicht 


erhalten Fönnen; Dühamel haͤlt dieſe Zwerg- Grana⸗ 


* zaͤrtlicher. 


Man ziehet die Granatbaͤume bey uns vornemlich 


um der ſchoͤnen ſcharlachfarbenen Blumen willen, 
und giebt deswegen der Varietaͤt mit gefuͤllter Blu⸗ 


me, ob fie gleich keine Frucht giebt, gemeiniglich den 


Vorzug. 


Die Frucht, welche jung roth von Farbe ift, gleiz 


chet, wenn fie reif.ift, von auffen in etwas einer ver: 
-trocfneten Citrone, auffer daß oben an der Spitze die 
zuruͤckbleibende Einſchnitte des Kelches eine kleine 
Krone bilden. Die aͤuſſere Schale Al auch dünne 
und holzigt. Inwendig find die Fruͤchte beynahe 
auf die Are wie die Agrumen inmembraneufe Zellen 
gefheilet, welche mit einer Menge länglichter harter 
Saamenförner angefüllet, und an der Zahl gemeiz 


niglich ſieben bis neun ſind. Jedes Saamenkorn liegt 
in einer mit einem roͤthlichen Safte angefuͤllten klei⸗ 


nen Blaſe, welche eben wie die Safiblaͤsgen in den 
Agrumen an einander fehlieffen, und die Zellen an- 


füllen, Den in diefen Bläsgen enthaltenen roͤthli⸗ 


chen Saft braucht man zu Geleen und Brühen; der 


Geſchmack davon har aber nichts befonders reißendes, 
Man erhält or Fruͤchte aus Spanien und Ita⸗ 
lien. 


Der Baum laß⸗ ſich leicht Surch Ableger und Aus⸗ 


fchöglinge an der Wurzel vermehren, oder auch aus 


Saamen sichen, wern man die Kerne aus den reis 
fen 


u a A 
— — = 


et” a. 
x 


we Zum *8 — — 5 ——— aß 
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fen Früchte aufhebt, und in Töpfe ſteckt, die jungen 
aufgewachfenen Stämme aber des Winters uͤber 
bey der Drangerie verwahret, wo der Baum, wel⸗ 
cher im Winter feine Blätter verlieret, am ſchlech⸗ 
teften Pag geftellet wird, und Feine weitere Wars 
tung erfordert. Sollen die Bäume Früchte tragen, 
fo wollen fie des Sommers über viel Waſſer haben. ; 
FIr ih 3Ûœ I ᷣI- 2. 2.4 


Fuͤnfter Abſchnitt. * 


2 


Von den Dattelpflaumen oder Perfimom 





$: 316, ' 
Der Perſimon, Dioſpyros virginianaL, engl. 
Perfimon; franz. Plaqueminier, ou Piaquemi- 
nier; auf deurfch von einigen die Dattelpflau⸗ 
me genannt, iſt cin amerifanifcher Baum, twels 
her an naffen Dertern ungefehr in der Gröffe uns 
ferer Pflaumenbäume wählt, und Früchte, wie 
ein Eleiner Granatapfel geftalter, von blaßgelber 
Farbe, mit harten plätten braunen Kernen inder 
Geftalt eines Mandelferns bringt, welche erſt 
fauer und herbe find; wenn fieabet etwas bereife 
find, und eine Zeitlang unter dem Baume geles 
gen haben, ganz angenehm ſchmecken follen, und 
woraus man aud) einen Wein preffer, SE 
Der Baum waͤchſt in Virginien ziemlich häufig, 
und man erhält von daher den Saamen unter dem 
Namen von Perſimon, Pishamin oder Putſchi⸗ 
mon, welche Benennungen er auch in England har; 
Balm giebt uns in dem IL. Theil der Reiſebeſchrei⸗ 
bung ©. 274 und 486 — davon: 
a N 


zier Theil, 3. St. Ob⸗ 
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Obgleich die andern neben diefen Perfimen iin Mord⸗ 
amerika wachfenden Bäume bey uns reihe gut forte 
kommen, fo hat er doch bey mir die firengen Winter 
in freyer Luft nicht allemal vertragen wollen, und 
Bäume, welche in Kaften-flehen ‚wollen keine reife 
Fruͤchte bringen, ohnerachtet die Meinigen uͤber funf⸗ 
zig Jahr alt find, auch ziemlich häufig blühen; Wie 
ich denn fowolden Diofpyros floribus dioicis oder mas, 
als den florıbus hermaphroditis Gron. habe, . * 


Miller klagt aber auch, daß die ſruchte in en 
Sand nicht volfommen werden, 


Kalm bezeuget, daß er unter den — 
Baͤumen einer der weichlichſten ſey, und leicht Scha⸗ 
den vom Froſt nehme, ſonſten aber ſehr um ſich wu— 
chere, und leicht durch abgefemnitsene Zweige vermehet 
werde. 


Die Frucht iſt erſt im November ebbar, und muß 
gleichfam moll werden, 


Wer diefen Baum bey ung in die freye Erde feren 
will, muß eine fchattigte Gegend mählen, wo er von 
andern, ihn bederfenden, Sträuchern und Bäumen 
gegen der Kälte gefertigt wird: Man bedeckt auch wol 

‚Ben Stamm mit Stroh, und die Wurzeln mit lan⸗ 
gem Mit und Erbſenſtroh. 


Sechſter 
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Sechſter Abfchnitr. 

Von denen uͤbrigen weniger bekannten frucht⸗ 
tragenden Baͤumen aus beyden Indien. 





— J5 
* In den woaͤrmern Welttheilen werden noch die 
Früchte von verfchiedenen andern Bäumen und 
Pflanzen gegeffen,. diefe koͤnnen aber in unfern 
Fältern Gegenden nur mit vieler Mühe angesos 
gen werden und erfordern Treibhäufer; Gleiche 
wol werden die Früchte wegen. der mangelnden 
natürlichen Wärme bey ung entweder gar nicht, 
oder doch fehr beſchwerlich zur Reife gehracht 
und bleiben ohne Geſchmack, fo wie auch die mehr: 
ften diefer Srüchte in ihrem Vaterlande mehr aug 
Noth als des Wohlſchmacke wegen gegeffen wers 
den; Indem man dort unfere beften Früchte alg 
Birn, Kirſchen, Pflaumen und dergleichen, twe- 
gen der aufferordentlichen Hige nicht fortbringen 

kann, michin ihrer entbehren muß; 
Die mehrften diefer Früchte hat der Ritter Linis 
ne in einer Differtation, Frudus efculenti, welche 
in dem fünften Theile feiner Amznitatum den ein huns 
dert neunzehnten Plag einnimmt, angeführt. Da 
ſehr wenige davon bey ung zur Speife gebraucht wer- 
den, die mehrften auch nur in den heiffeften Gegenden 
wachfen, mithin, wenn man auch die Pflanzen das 
von der Seltenheit wegen bey ung ziehen will, dazır 
‚eine mühfame Wartung in Treibhäufern erfordere 
wird, fo werde ich nur kurz dabey feyn, und nebft 
* Q9 2 den 
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den Namen nur eine ungefehre Befchreibung der 
Pflanzen und deren Fruͤchte beyfuͤgen *), damit dies 
jenigen, welche dergleichen nennen hören, oder in 
Reiſebeſchrelbungen angeführt lefen, oder etwa Saas 
men davon erhalten, doch einige Nachricht davon fins 
den, und die weitere Wartung tm Miller nachſchla⸗ 
gen Fönnen, — | | 
- Man erhält verfehiedene diefer Früchte: zu Zeiten 
eingemacht u Schiffe, fie find aber mit gar zu vielem 
Gewürz zubereitet, A air a a ar A 

Merkwuͤrdig ift, daß da Oft: und Weftindien eine 
ziemliche Menge von Srüchten hervorbringet, die 
heiffere Gegend von Afrıka hingegen ganz arm davon 
ift, und faft feinen einzigen Baum hat, der efbare 
Srüchte bringt; daher mar am Boraebürge der gu» 
ten Hoffnung lauter europäifche Srüchte einführen 
müffen, welche. dort fehr gut fortfommen, wovon der 
befannte Cap: Wein einen Beweis giebt, 


§. 312 
1) Morinda Linn. fr. esc. 79. 


Der Ritter Linne theilt dies Geſchlecht in drey 
Hauptarten, als Morinda umbellata, citrifolia und 
| ' Royoc 


⸗ 


- 


*) ch Hätte ans dem Horto malabarico, Aug des Ram- 
pbhii Herbario: amboinenfi; ans dem VII. und XII. 
Bande der allgemeinen Neifebefchreibungen,, und aus 
andern noch mehrere Arten beyfügen können, ich habe 
aber lieber die-zweifelhaften, und wovon das Geſchlecht 
nicht genan zu beflimmien war, übergehen wollın! Es 
ift zu bedauren, daß diejenigen, welche dergleichen Bes 
fohreibungen geben, fich gemeiniglich Jo unvollkommen 
und undeutlich ausdrucken, auch verffümmelte Namen 
gebrauchen, daß nicht ficher von dem wahren Geſchlechte 
geurtheilst werden kann. 


— 
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Royoc. Sie wachſen fänmtlich in beyden Indien 
zu Fleinen Baͤumgen, welche Eleine zufammengefeßte 


Beeren Drupas aggregatas fragen, Dieſe werden 


von den Einwohnern in Oft- und Weftindien gegeſſen, 
den Europaͤern aber ſchmecken ſie nicht. 


$. 313. 
2) Lanfium, Rumph. amb. LT. LIV. hols 
laͤndiſch Lanfla boom, welches vermuthlich Ilex 
. afıatica L. feyn wird. 


Ein oftindifcher mittelmäßiger Baum, deffen Borfe 
tief ausgehölet und gefpalten ift, trägt ziemlich groffe 
länglichte Früchte mit einem füffen Fleiſche und bittern 
Kerne. Das Fleiſch davon wird in Indien gegeſſen, 
die Fruͤchte muͤſſen aber recht reif ſeyn, ſonſt erkaͤlten 
ſie den Magen. Sie werden auch mit Wein und 
Zucker zubereitet. Die Kerne zerſtoſſen giebt man 
den Kindern zu Vertreibung der Würmer, 


$. 314. 
3) Capficum caule herbaceo fruQu maximo 
angulofo obtufo, Mill. engl. Bell Pepper. 


Nach dem Ritter Linne iſt dieſes eine Varietaͤt 
von dem gemeinen Capfico annuo, oder, fpanifchen 
Dfeffer, (Blackw. T. 129) melches ein jeder ken⸗ 
net, und wegen feiner ſchoͤnen rothen und gelben 
Früchte von mancherley Geftalt unterrandern Som⸗ 
mergewächfen häufig zur Zierde in unſern Gaͤrten ge⸗ 
zogen zu werden pflegt. 

Miller erkennet jenes aber für eine beſondere Ark, 
welche beftändig bleibt, und nicht fo wie das gemeine 
Capfıcum auf allerley Are fich verändert. Der Haupte 
— beſteht darin, daß die Schale von der 

Qqa 3 Frucht 


* 
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Frucht des gemeinen ſpaniſchen — nur duͤnne 
und trocken, an jenem aber fleiſchigt iſt. Die Fruͤchte 
von dieſen werden bis zwey Zoll lang, dicker wie die 
uͤbrigen, und von unebener Geſtalt, an der Spitze 
winklicht und eingebogen; Sie ſtehen bald in die 
Hoͤhe, bald hangen ſie unterwaͤrts. Man bricht ſie, 
wenn ſie ſich eben zum reifwerden faͤrben, ab, ſchnei⸗ 
der fie an einer Seite auf, um den Saamen herauss 
zumachen, legt fie einige Tage in Salgwaffer, um 
die Schärfe etwas zu dämpfen, und macht fie alt 
denn in Eßig ein, 

In England, Frankreich und Italien werden diefe 
eingemachte Srüchte gefchäget, man nennet fie auf 
feanzöfify Poivron. Sie find aber ſcharf und beifs 
fend, und man darf nur wenig davon effen, fonders 
lich diejenigen, welche nicyt daran gewohnt fi nd, fonft 
Fönnte man den Tod davon nehmen. 

Nach Angabe der Blackwellen braucht man auch 
den fpanifcher oder indianifhen Pfeffer an Bruͤhen 
bey blähenden Speiſen. 


§. 315. 
Capſicum caule fruticoſo, fructu parvo ovato 
erecto, Mall. engl, Bird- pepper. 


Iſt eine amerikaniſche perennenirende zu dem Ge⸗ 
ſchlechte des vorigen gehoͤrende Staude, mit kleinen, 
ovalen, zwiſchen den Abtheilungen der Zweige her— 


vorkommenden, aufrecht fishenden, rothen Früchten. 


Den reifen Saamen daraus mahler man zu Cayan 
in Amerika Flein, wie den Senf, und fickt ihn in 
Gefäffen beraus. Dan hält in England diefen Bird- 
pepper, ben man wie andern Pfeffer zu den Spei⸗ 
ſen ur für eines ber beften Gewürze; Er iſt abce 

auſſer⸗ 


— 
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auſſerordentlich ſcharf und brennend ‚ daher man nur 
wenig davon mit Salz vermiſcht nehmen darf, und 
Diejenigen, welche nicht varan gewohnt fi find, haben 
Urſache ſich davor in Acht zu nehmen. 


$.. 316. ; 
Aus dem Sefchlecte vom Solano Se einig 
| ge Arten eßbare Früchte, nemlich: 

a) Solanum Lycoperficum L. fr. esc. 34. 
Goldapfel, Liebesapfel, Blackw, T. 133. bey 
den Gärtnern Pomum amoris genannt, Engl; 
Love-applesor Tomatas; Sranz. Pomme d’oree 
‚ou Pomme d’amour; Hof, Gulden- Appelen; 
Schwed. Kär o lecks-äplen, 

b) Solanum melongena L; bey. den Gärtnern 
Mala infana; oder Eyerbaum, Franz. Des Me- 
longenes, ‚ou des Obergines; in $anguedoc Vie- 
de und in der Provence Meringeane genannt, 

c) Solanum incanum L. 


a) Die Liebesaͤpfel trift man faft in allen Gärten 
an, weil diefe alle Yahr aus Saamen leicht zu gie 
hende Dflanze geſchwind wächft, ſich weit augbreiter, 
und mit ihren gelbrothen, leuchtenden, traubenmeife 
wachſenden, Srüchten, welche ungefehr die Geſtalt 
von großen rothen Kirfihen haben, auf den Rabat⸗ 
‚ten oder in Scherben zwifchen andern Gewächfen ein 
artiges Anſehen giebt. | 

Die Früchte find mit einem ſaͤuerlichen Safte und 
vielen Fleinen Saamenförnern angefüllerz und wer⸗ 
den in Italien, in dem füdlichen Theile von Frank⸗ 
reich, in Spanien, in Portugal und Eanp’en fo wie 
bey uns die Surfen an Brüben zum Fleiſch gefocht, 
oder als ein Salat mit Ebia, Del und Pfeffer auch 

Qq 4 Sal; 
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Salz gegeſſen. Der gar widrige eckelhafte Geruch, 
welchen die ganze Pflanze hat a) fcheint fie verdächtig 
zu machen; wie denn auch die Srüchte von einigen fuͤr 
ungefund gehalten werden, 

b) Die Frucht von dem Solano melongena oder 
Exerbaum ißt man auf gleiche Are, vornemlich in 
Aftifa, auch in dem füdlichen Theile von Frankreich; 
man fohneider fie in der Mitte durch, nimmt das mit⸗ 
telſte harte mit. den Kernen heraus, Täßt fie auf dem 
oft ber einem.gelinden Feuer etwas: braten, und bes 
fireicht fie mit Del oder Butter, sugleich werben fie 
mit Pfeffer und Salz, auch wol mit andern ftarfen 
Kräutern beftreuer, oder man legt eine Sardelle bins 
ein, welche in Baumoͤl fhmelzen muß, dadurch wird 
diefe an ſich unfchmackhafte Frucht leidlich; Wir koͤn⸗ 
nen fie, da wir beffere Gemüfe haben, entbebren. 


L’Ecole du Potager T. II. p, 289 lehret umftänd» 
Ich die Wartung und den Gebrauch diefer Pflanze, 
deren es in Anfehung der Farbe der Srucht mehrere 
Veraͤnderungen giebt, die lange rörhliche iſt bie ge⸗ 
meinſte. 
€) Das letztere Solanum incanum wird auf gleiche 
Art, vornemlich in Egypten haͤufig gegeſſen; ſcheint 
aber noch verdächtiger zu feyn. | 

Die mit diefem Gefchlechte eine nahe Verwandts 
(haft habende Judenkirſchen oder Solanum alkekengi 
fi nd fchon oben $, 212 erwehnt worden, 


$. 317% Ä 

6) 2) Cordia MyxaL, fr, esc. 75. engliſch 

Aſſyrian-plum, Sebeſten-Plum. Schwarze Bruſt⸗ 
beerlein, Blackw. T. 398. 
b) Cordia tebeftena L. 


Sind 
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Sind auf Bäumen wachfende Früchte, mit einem 
zweyfaͤchrigen Steine, Drupa nucleis bilocularibus. 
Die erfte Art waͤchſt in Aſien, Syrien, Egypten, 
auch in Weftindien, und giebt eine, vornemlich in 
der Medicin brauchbare Frucht, welche fü, anzies 
hend und fchleimigt iſt; daher man in Indien einen 
Vogelleim daraus macht, # 
Die zwote Sorte wählt vornemlich in den’ weſtin⸗ 
difchen Inſeln, und giebt Feinen fo groffen Baum tie 
die vorige; Ihre fchönen Blumen machen fie mehr 
achtbar als die Frucht. 


$ 318. 
7) Genipa americana L. fr. esc. 50. 


Eine Staude aug dem wärmern Xheile von Ames 

rika, bringe Früchte in Geftalt eines Hünereys, wel⸗ 
che zwey Fächer und herzförmigen, im Sleifch liegenden, 
Saamen, femina nidulantia, haben, anbey fäuerlich 
und nicht unangenehm von Gefchmac find, aber doch 
feltener gegeffen werden, weil fie das Maul ſchwarz 
färben, fo daß die Farbe oft erft nach 14 Tagen vers 
gehet, daher die Indianer fich im Kriege, um Friegez 
riſcher zu fcheinen, das Geficht damit anmahlen, 


9.31% 
8) Chryfophyllum maliforme L, fr, esc. 
47. engl. The Star apple, | 


Ein bis zu 40 Schuh hoch wachfender Baum, aus 
MWeftindien, bringe runde gelbe Apfel in der Geſtalt 
der Peppins, aber auswendig rauh, und mit zehn 
Saamenkörnern, welche in Amerika bey dem Nache 
tiſche aufgefeße werden, und einen angenehmen Ges 
ſchmack haben, J 

4; ; ' Daq 5 Chry- 
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Chryfophylium oliuiforme L. engf, The Damfon 
tree, hat nur Fleine unbrauchbare Früchte wie Dliven 
mit drey big vier Kernen, 


Loefling bef&hreibt ein Chryfophylium, welches aber 
eine nur in Manns Höhe wachfende Staude feyn fol, 
deren Frust von den Spaniern Barbafco genanng 
wird, weil fie die Kraft har, Fifche zu toͤdten. 


$+ 320, 
9) a) Rbamnmus jujuba L. 76. und 
b) Rhamnus ziziphus L. 77. Ziziphus, 
Mill. oder Jujube; Bruffbeerlein. 


Wachſen In Oftindien, und bringen Eleine, Pflau⸗ 
men ähnliche, Fruͤchte, mit einem einzelnen zwey⸗ 
— Steine, und ſuͤſſen angenehmen weinhaften 
Geſchmack ẽ. 

Von der erſten Sorte ſind die Fruͤchte unter dem 

Namen der Bruſtbeerlein officinel, und werden ſon⸗ 
derlich heilſam fuͤr die Bruſt und Nieren gehalten. 
Sie wird nach dem Rumph in Indien Vidara ges 
nannt. 
c) RhamnusLotus, eine in der Barbarey wachſende 
Staude, giebt ähnliche ſuͤſſe, ſchmackhafte, gar ans 
genehme Früchte, welche auch in Menge genoſſen un⸗ 
ſchaͤdlich ſeyn ſollen. 

Man haͤlt dieſe Beere fuͤr die Frucht, wovon eine 
eigene Nation in Afrika bey den Syrten ehedem Lo- 
tophagi genannt worden, weil ſie ſolche as gegeſſen 
haben. 

$. 321. 
10) Mangifera indica L. ff. esc. 67. Man- 
ga, Rumph. T. L. 25: 26. & R 
R Ein 


* 
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Ein in Afien wachſender Baum, welcher groffe 
fleifchigte, angenehme, nierenförmige Früchte trägt, 
wovon man ohne Gefahr eine Menge effen Fanns 
Die jungen Srüchte werden mit Eßig oder Salz eins 
gemacht, und wie bey uns die Dfiven gegeffens 
Rumph beſchreibt verfchiedene Arten davon; 7 


G. 322: 
i1) Tbeobroma Gacao. L. fr. esc, 12% 
Cacaobaum, Bleckw. T. 373. Englifch "The 
Chocolate nut- Tree, All. Stang. Cacaotier, 


Ein in Oft: und Weftindien wachfender mittelmäß 
figer Baum, welcher eigentlich eine trodene, fuͤnf⸗ 
fach getheilte, und viele fleifchigte Saamenkoͤrner ent⸗ 
Haltende, Frucht bringt; wovon die Saamenförs 
ner zu der Choccolate gebraucht werden, Er bluͤhet 
gleich den Coffee zweymal im Jahre, Man kann 
die Frucht, wenn fie reif wird, eſſen, fie enthält weifs 
fes faftiges Mark von nicht unangenehmen fauerfüßs 
lihem Geſchmack. Die dortigen Einwohner halten 
fie aber ungefund, und daß fie leicht Fieber verans 
laſſe. Dan ſammlet alfo nur, wenn die Frucht ganz 
reif ift, die Kerne daraus, 

Man macht auch die Saamenförner, ehe fie reif 
werden, mit Zuder ein; Diefe Konfitüre wird in 
Amerika fchr geliebet, fie kann aber, weil fie leicht 
in Gaͤhrung geräth, nicht verſchickt werden. x 

Wennmanden Saamen davon fommen läßt, Feime 
er leicht, und bleibt ziemlich lange frifch. In Ames 

rika träge der Baum ſchon im dritten Jahre, 

Jacquin führe ein befonders Exempel an, dag 
im Jahre 1727 alle Cacaobaͤume auf der Inſel Mars 
tinike und den umliegenden Inſeln an einer rn 
# hen 
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ſchen Kranfheit ausgegangen find, wovon man die 
Urfache um fo weniger erratben Fönnen, da feine an- 
dere Pflanze Schaden genommen har. Seit der Zeit 
hat man die Pflanze auch nicht recht wieder anbauen 
koͤnnen; dagegen nunmehro der Eoffee dort eingeführt 
worden; das merfwürdigfte dabey ift, daß ein einzi⸗ 

es Fleines Bäumgen aus dem parifer Garten hinges 
bracht ift, welches ſich fo vermehrt hat, dag nach 
Jacquins Angabe, bis zu 1756, in einer Zeit von 
örenfig jahren aus der Inſel Martinike allein 
18000000 Pfund verfehiffer worden, welches zum 
Beweiſe dienenmag, wie weit ein Anfangs klein ans 
fcheinender Handel ausgebreitet werden ann. ©. 
Jacquin Obferv. T. I. p. 4. | 


F. 323+ 
12) Cynometra caulifloraL. Nam-nam, 
Valent. Amboin. 172. : Cynomorium; Rumph. 
Amb. I. p. 163. 


Die auf einem oftindifchen Baum mwachfende uns 

geftalte Seuche wird cheils roh gegeflen, theils mit 
trocknen Fiſchen und andern Sachen gekocht; theils 
auch geſchelet, in Scheiben geſchnitten, und mit 
Wein und Zucker geſtoft, indem der Geſchmack ange⸗ 
nehm iſt, und dieſe Frucht einen verdorbenen Magen 
heilen kann. 


9. 324. re 
13) Spondias Mombin L, Condondum, 
Rumph. Amb.1, 161. 


Eine oftindifche gelbe ftarf riechende Feucht, inder 
Gröffe eines groffen Eyes, welche roh zu effen zır 
har iſt; fie wicd aber mit Zucker und Sagu zubes 

reitet, 


} 2 — 


— 
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reitet, oder ſtatt der Citronen an Bruͤhen gekocht. 
Die Blaͤtter des Baums braucht man in Indien 
auch ſo, wie wir den Sauerampfer. 


$ 325+ 
14) Fembolifera pedunculata L, 


Ein ofiindifcher Baum, bringe die Blumen Bis 
fchelweife, und Früchte in Form der Oliven, aber etz 
was frumm, und in der Mitten eingedruckt, welche 
felten rob, ſondern nur mit Salz eingemacht gegeffen, 
und gemeiniglich nur dem gemeinen Mann in Indien 
überlaffen werden 
IR; §. 326, | 

is) Laurus perfea L. fr. esc. 78. Perſia 

Plum. & Mill. Engliſch The Avocado-or Avo- 

gato-Pear, or Alligator Peertree, Spaniſch 
 Pera de Abogado: 


‚> Ein vornemlich in dem ſpaniſchen Weftindien und 
auf der Inſel Jamaica machfender Baum, mit grofe 
fen, fleifchigten, nahrhaften, Früchten, denen man 
eine fiärfende Kraft beyleger. Sie haben einen eins 
zelnen Kern, daher fie der Ritter Linne zum Ges 
Schlecht der Lorbeeren mit rechnet. Die Frucht, des 
ten Reife man erfennet, wenn der Kern darin Flaps 
pert, wird in Weftindien ftarf gegeffen, fie ift aber 
an fi unſchmackhaft, daher man fie mit Zucker und 
Eitronfaft zubereitet, oder aber mit Eßig und Pfefe 
fer iſſet. Sie hat zugleich das Befondere, daß fie 
von allen Arten von Vieh gefreffen wird; Jacquin 
bezeuget, daß fie Hüneen, Kühen, Hunden und 
Katzen gleich angenehm ſey. In Perfien aber hält 
man fie giftig, wiewol der Baum dafelbft eigentlich 
nicht angetroffen wird; 
9. 327 
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16) Anacardium occidentale L. fr. ese, 
129. weftindifche Klepbantenlaus, Blackw, 
369. Franz. Acajou. Engl. The Cashew Nut, 
or Acajou or Cajou, Mill. Schwed. Liffträd, 
In Indien Cadjou oder Caffuvium, 


Gicht einen ziemlich hohen Baum, welcher vors 
nemlich in Weftindien angetroffen wird, und eine 
runde mit faurem Safte angefülte Frucht bringt, 
etwas breiter als eine Pomeranze; auf deren Spige 
ſitzt ein groſſer nierenförmiger Saame. Den Saft 
nimmt man in Amerifa mit unter den Punfch; Die 
Srucht wird in Indien gleich den Eaftanien gebraten. 

$- 328. 
17) Melaßoma, L. fr. esc. 31. nglifch 
The american Goofeberry tree, se 
Ein Gefchlecht, wovon der Bitter Linne eilfz 

Miller aber ſechszehn Sorten erzählet, welche ings 
‘  gefamt runde efbare Beeren in der Geftalt der Stas 
ehilbeeren bringen; Die mehrſten davon wachfen ur» 
fprunglich in dem wärmern Xheile von Amerifaz ans 
dere auch in Oftindien. Sie geben Bäume von mits 
telmägiger Gröffe, welche aber unfere Winter in 
freyer Luft nicht vertragen, 

§. 329 
18) Malpighia. Linn. fr. esc, 46. Engl, 
Barbadoes Cherry. 


Ein Geſchlecht, welches, Kirſchen ähnliche, fäuers 
liche Früchte bringee, die in Amerika häufig. gegeſſen 
werden. Sie enthalten in einem faftigen Jleiſche 
* harte Kerne. 

miller 


— — 
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Miller theilt dies Gefchlerht-in acht Sorten, der 
Ritter Linne beſtimmt deren nur ſechs; wovon bie 
erffe Malpighia glabra in Weftindien vorzüglich der _ 
Frucht wegen gebauet wird, und den Namen Barba- 
‚does Cherry führt; der Mangel unferer Kirfchen in 
den Gegenden giebt ihr einen Vorzug, 9 

Die Malpighia urens, welche vornemlich in Ja⸗ 
maica wächft, nenne man in Weftindien Couhage, 
er Cowitch Cherry, ** 

Alle Sorten koͤnnen bey uns nicht anders als in 
Treibhaͤuſern erhalten werden. 


| $ 330. | 
19) Averrhoa Carambola, L. fr, esc. 45. 
In Indien Blimbing genannt. Hollaͤndiſch 
Vyfhoek. { —— 
Diefe Frucht waͤchſt in Aftenauf einem mittelmaͤſ⸗ 
figen Baum; Rumph fagt, es ſey zwar nicht die 
angenehmfte, aber die gefundefte von ganz Indien, 
und führe verfchiedene Barietäten davon an; nemlich 
die eckigte, lange. und die rundes ‚jene theilt er. wieder 
in die fülle und die faure, wovon die füffe vornemlich 
zur Speife gebraucht wird, welche auch in higigen 
' Swanfheiten roh niche ſchaden fol, wenn die Srüchte 
recht reif find; Man fchneider fie auch in Scheiben, 
kocht fie mie Wein und Zucer, und ißt fie geſtoft. 
Irhre purpurfarbene Blumen werden zum Salat 
- mit genommen, oder auch wie ben ung die Boragen» 
bluͤthe in Eßig eingemacht: 
Si BETEN 
20) Averrboa bilimbi Lufr esc, As Blim- 
bing, Rumph. J. 118. 
Gehoͤret 
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Gehöret mit dem vorigen zu einen Gefchlechte; die 
Srüchte davon haben tur ftumpfe Eefen, und wers 
den nicht wol roh gegeffen, weil fie zu feharf find, 
Dagegen werden fie, wie bey ung die Öurfen, an al 
lerley Brühen gefocht, denen fie eine angenehme Saͤu⸗ 
re geben. 

Man macht ſie zu ſolchem Ende mit Salz und Ge⸗ 
koirz, gleich dem befannten Atsjar oder Salgama 
ein, welches eigentlich aus dem Marf vom Bambuss 
rohr gemacht, und zii Schiffe herausgebracht, mit⸗ 
hin auch bey ung an den Fünftlichen und gefchärften 
Brühen gebraucht wird, 

Der aus den Srüchten gepreßfe Saft, hat nöch eis 
nen Nutzen, daß man damit alle Flecken und Mähler 
aus dem Leinenzeuge bringt, | 


se 3 324 
21) ——— americana L. fr, esc. 53. 
Engl. Virginian Poke, or Porke Phyfick. | 


Eine amerifanifche Pflanze, welche jährlich aus 
det, auch bey urig in freyer Erde ausdaurenden Wur⸗ 
zel, ftarfe äftige Stengel in Kerls Höhe treibt; die 
Früchte wachfen Sträusweife, und beftehen aus tlei⸗ 
nen gereifelten achteckigten plattgedruckten Beergen, 
von dunkler purpur rother Farbe, und ſchlechten ſaͤuer⸗ 
lichem Geſchmacke. 
Man ißt in Amerika auch das Kraut von der 
Pflanze als Spinat gekocht, und empfohl es vor ei⸗ 
nigen Jahren als ein Mittel gegen den Krebs, die 
angeſtellten Verſuche haben nicht die gehoffte Wirkung 
gehabt. 

Mit dem Safte der Beeren färbt man Papier und 
Einen purpurfarb. 

$. 333+ 
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22) Spondias Mombin, L. fr. esc. 7% 
Engl. The jamaica "Plum, Mill, auf ſpaniſch in 
Amerika Hobo genannt. 


Ein mittelmäßiger wejtindifcher Baum, trägt PR 
be fleifchigee ſtark riechende Srüchte mit einem harten 
‚vier oder fünfzelligten Kerne, welche in den weftindi- 
ſchen Inſeln geachtet werden, Sie haben roh eine 
beiffende nachtheilige Schärfe , "werden aber mit Meer: 
falz eingemacht und gegeſſen. Diefer Baum wird 
bey Cumana ordentlich) wie unfer Obſt Bebanenee ob er 


gleich häufig wild waͤchſt. 
fe 334. F 
A 23) Garcinia mangoftana, L. fr. esc. 4t. 


Engl. The Mingoftau or Maängofteen „ Mill. 


‚Ein in Afien, auch in Neuſpanien und den Moluf- 
Eifchen Inſeln wachfender Baum, bringt Früchte in 
Geftalt einer Drange, mit acht Kernen 5 die Schelfe 
gleicht der von einem Öranatapfel, und ift voller in 
Fächer eingerheiltenSaftes von tofenfarbe und einem 
herrlichen Geſchmacke. Unter allen in Indien wachs 
ſenden Fruͤchten haͤlt man diefe für die gefundefte, 
füffefte und angenehmfte, daher. fie auch Kranke eſſen 
koͤnnen, man hat ſie aber dort nicht das ganze Jahr, 
ſondern nur im November und December, 
"Der aus snbien, kommende Same keimt nicht 
feicht, | 
EIOE SE, By 335» : — N 
24) Crateua Marmelos L. In Indien 
bilack genannt, im Horto Malabarico Covalam. 
„ "Ein in Sndien wachfender Baum; wovon Rumph 
drey Arten anführer, Bilacus Carbau, Bilacus Tellor, 
ir Theil, 3. St. Nr | und 


N 
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und Bilacus Piffang. inter diefen fol die mittelfte 


die befte feyn. Die gelbliche, enförmige Srücte, von 


der Gröffe eines Gänfeeys, find mit einer härtlichen 


Schale umgeben, und enthalten ein gelbes Sleifch, 


in deffen Mitte die Kerne liegen. Die Japaner eſ— 
fen diefe Frucht roh, den Europäern find fie wegen 
ihrer Süßigkeit und ſtarken Geruchs weniger ange> 


nehm. 

ge 336. 8 

25) Pſidium Gaujaua L. fr. esc. 44. In 

Indien Cujavo genannt; in Oftindien Pereira 

Goyaves, Grof voyage aux indes p. 32. engl. 
The Guava, Mill. Guajaba Haid T. X. 


Ein ziemlich harter, in beyden Indien wachfender 
Baum; welcher länglichte, ftarfriechende Früchte, _ 
von gelbgrüner Farbe, mit hellgelben Mark und vie⸗ 
Ien Eleinen runden Saanıen trägt, die den Granat⸗ 


apfeln gleichen, und fehr angiehend, alfo nicht gar 
zu dienlich zum Effen find; vornemlich wenn fie vor 
dem Effen nüchtern genommen werden, Man ges 
braucht fie in Indien zu Zeiten gegen den Durchfall, 
aber nicht ofme Gefahr, Wenn die ziemlich anges 
nehm riehende Früchte in ein Zimmer gelegt werden, 
wird das ganze Zimmer davon angefüllee. Man er- 
hält den Saamen aus England, und vermehrt den 
Baum leicht durch Steckung der Zweige, Die Kers 
ne, wenn fie mit den Srüchten, es fey von Menfchen 
oder Thieren, niedergeſchluckt werden, Feimen doch 
noch. | N 


Eine andere Art Pfidium eujauus L., welche gleich“ 


fals in Indien in den Zäunen waͤchſt, und daher von 
den Holändern Bolch -Guajave-boom genannt wird, 
iſt 
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iſt weniger geashret „ und wird felten gegeffen, da die 
Voͤgel und andere au die — ſelten reif wer⸗ 
den laſſen. — 


fe 337. 
26) 2) —— enia jambos, L. fr. esc, 74. 


Iſt ein oftindifcher Baum mit vierkantigen, unfern 
an oder Pfirfchen ähnlichen, Srüchten , welche 
füß, etwas fäuerlich, zart, angenehm, und wohlries 
hend find. Sie werden in ihrem Vaterlande zu An⸗ 
fange der Mahlzeit auf die Weiſe, wie bey uns die 
Appelſinen, gegeſſen, daß man den Saft ausfauger, 
und das übrige ausſpeyet. Sie, Fühlen, und geben 
alſo in den heiffen Sommertagen eine angenehme Era 
quickung. 


b) Eugenia ——— 1. 


Waͤchſt auch in Oſtindien, und bringt dem vorigen 
aͤhnliche Fruͤchte, welche ebenfals bald roh gegeſſen, 
bald aber geſtoft, oder mit Zucker eingemacht werden. 


$. 338. 
27) Podophyllum peltatum L. fr. esc. 54. 
V. Haid, T. XXIX. Engl, Ducksfoot or May, 
apple, ill, 


Eine nordamerifanifche, bey ung die Luft vertra⸗ 
gende, + Pflanze; Sie liebt einen. fihattigen Ort und 
einen leichten leimigten Grund; durch die umher aus⸗ 
laufende Wurzel vermehrt fie fi bald, 

In Amerika ſuchen vornemlich —3 die Frucht 
im May, wenn ſie gelb wird. 

% 339 
28) a) Mammea 5 L. fr. ésc. 43: 
engl, The Mammee tree; in Amerika Mameis. 
Rr2 Ein 
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Ein vornemlich in Jamaita und den Carabeiſchen 
Inſeln wach ſender/ und in dem ſpaniſchen Weſtin⸗ 
dien durchgehends fortgepflanzter Baum, traͤgt groſſe, 
runde, fleiſchigte Fruͤchte, von einem angenehmen den 
Pfirſchen gleichkommenden Geſchmacke/ mit drey bis 
vier harten, Steinen. Dieſe werden ordentlich zu 
Markte gebracht, und gehoͤren unter die beſten Frůchte 
dieſer Gegend. Sie werden auch eingemacht, x; 
b) Eine andere Art —E afiaticaL. friesc; 43. “ 


Waͤchſt nur in Oftindien; Es iſt ein niedriger, ei⸗ 
ne vierfantige Frucht tragender Baum, Osbeck hat 
ihn in Java gefunden 1, und in —2 Reife ©. 68 
befehrieben, 

$ 340. 
29) Ochna Jabotäpita LH, esc. 52. 


Sind amerikaniſche blaue Beeren mit einem Ker⸗ 
Me; Sie ſchmecken wie unfere Bickbeeren, färben 
auch den Mund blau, und werden‘ I nicht Fehr | 
— 

$. zarl * | 
30) Chryfobalanus icaco L. fr. ec. vo. | 
engl. Cocoa Plum, or The Maiden- plumb- tree. | 


Woaͤchſt in dem waͤrmern Striche von Amerika an 
der Seekuͤſte zu einem, Strauch von neun bis jehn | 
Schuh hoch, in Oftindien aber noch höher, und fräge | 
Jänglichte, unfern Zwetſchen ähnliche fleifchigte Früch» | 
te, mit einem hatten bienförmigen Stein, mit fünf | 
Furchen der Länge nad) herunter. Die Früchte von | 
bald blauer, rother, oder gelber Farbe, werden eben | 
fo wie unfere Zwerfchen auf allerfeg Art gegeſſen auch | 
eingemacht, verderben aber leicht. J 

$ 343 | 
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K 31) a) Calophyilum Calaba; und 
—* b) Calophylluminophylium L. fr. esc. In 
1 Zween in beyden Indien wachſende Baͤume, wel⸗ 
che in einer runden Frucht einen einzelnen, ölichten, 
Mandelaͤhnlichen Kern. haben, welcher-gegeffen werz 
‚den ann, ob er ‚gleich eben nicht genoffen wird; der 
' Ritter Zinne rechnet indeffen beyde Arten mit unter 

das eßbare Obſt. 

Calophyllum inophyllum leiſtet nach des Rumph 
Bericht mancherley Nutzen; und giebt vornemlich ein 
brauchbares Holz; das Frauenzimmer ſchmuͤckt ſich 
die Haare mit deſſen Blumen; Man will auch Zau— 
berfünfte damit verrichten; die Holländer nennen die 
Frucht Geele- Gom- Appel. 

$» 343. | 

32) Saceus arboreus Rumph. J. T. er 

portugiefiich Jaca de Matto. 


Eine oftindifhevon Rumph befchriebene ſchwer zu 
 verdauende Frucht, welche nicht fehr gefund ift. Der. 
Daum giebt ein brauchbares Holz, 

| $- 344+ | 
33) Eleocarpus ferrata L. fr. esc. 73. 
Eine oftindifche, eigentlich unter dag Steinobſt 
* gehörende, runde, fleiſchigte Srucht, mit einem krau⸗ 
fen Kerne, von einem in Oftindien wachfenden fchös 
nen Baum, Sie wird gleich den Dliven mit Salz 
Biere und gegefen. 

$. 345% 

34) Dillenia indica L. fr. esc. 49. In 
Indien Songium, oderSongo genannt; holländ« 


Roos- Appel. 
NE S Eine 
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Ein kleiner ofindifcher Baum mit groſſen ausge⸗ 
zacften Blättern, trägt, merfiwürdige Blumen, und 
eine aus mehrern faftigen Kapfeln zufammengefegte | 
fonderbare Feucht; deren faurer, ‚gleich dem Citro⸗ 
nenfafte, Fühlender Saft, dienet denen ermüdeten 
Arbeitern, vornemlich denen Weigenfchnittern zum 
tabfal, und wird in Indien ftatt des Citronenſaftes 
gebraucht. Man macht auch die Früchte ein, und 
ißt fie als ein Atsjar zum Braten oder zu Fifchen. 


$. 346. 
35) Michelia Champaca L. 


Wird in Oftindien fehr geachtet, und fo wie unſe⸗ 
re Obſtbaͤume mie Fleiß gebauer. Die Frucht hat- eis 
nen eßbaren den Mandeln ähnlichen Kern, welchen 
man auf gleiche Weife ißt; es wird auch ein Del dar⸗ 
aus gepreßt, und in Amboina ein Brod davon ge⸗ 
backen, Baggea und Mangea genannt, Man macht 
gleichfals eine Are Mandelmilch davon. 


$. 347. 
36) Annona L.fr. esc. 39. 1 


Dies Gefchlecht begreift fieben bis acht Sorten uns 
ter fich, welche zum Theil zu mittelmäßigen Bäumen 
anwachſen, und vielfernigte fleifchigte eßbare Früchte: 
haben, deren äuffere Schelfe gefchupper, if. Man 
ißt fie theils roh, fo daß man den Saft herausziehet; 
Sie werden auch geftoft und eingemacht. 

a) Annona reticulata L. engl. The cuftard apple; 
franz. Affeminier ou Cachiman coeur de boeuf; ift 
die gemeinfte; hat eine länglicht zugeſpitzte Srucht, 
welche, wenn ſie reif ift, eine Drafigenfarbe und ein 
füffes gelbes Fleiſch erhält; dieſes Fleiſch iſt zwar füß, 

aber 
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aber unfchmackhaft, daher die Frucht weniger geachz 
tet und gegeffen wird, als die folgenden. Die Saa« 
men find ſchwaͤrzlicht, lang, platt und glänzend; 
man erhält fie leicht aus England und pflanzt den 
Baum ohne groffe Mühe fort. Jacquin bemerft 
noch eine dieſem Cuftardapple fehr ähnlich fommende 
Anonam mucofam; franz. Cachiman morveux, wels 
che aber noch unſchmackhafter ift. 

b) Annona muricata L. engl, The four-fop-tree; 
franz. Coroflollier; holland. Zuurfackboom; in Zey⸗ 
lon Anon; in Amerifa Guanabana; hat eine herjfors 
mige, zugefpigte, grüngelbliche, unebene Srucht von 
ziemlicher Gröffe, welche genetzt ift, auf jeder Eleinen 
Beule fit ein weicher Stachel, 

c) Annona fquamofa L. engl» The Sweet Sop; 
franz. Pommier de Canelle; hof, Steenappelboom; 
hat eine runde, etwas ovale, eine Sauft+ groffe Frucht, 
wiewol ihre Gröffe abwechfelt, ihre Farbe fällt aus dem 
grünen in das purpur, die äuffere gerbrechliche Schelfe 
läßt fich gleichfam in verfhiedene Schuppen auflöfen. 
Es wird diefeg vermurhlich die in den allgemeinen Reis 
fen T.IX. ©, 221 befchriebene Chirimoya feyn, wie 
‚die Frucht in Quito genannt wird. 

d) Annona glabra L. engl. The Sweet apple; 
wählt in Carolina und träge fehr groffe, gelbe, oben 
fpiß zugehende Früchte, 

e) Annona afıatica L. engl, The purple apple; 
diefer Baum wächft in Zeylon, auch in den franzoͤſiſchen 
Inſeln in Amerika, vornemlich in Cuba in groſſen 
Pflanzungen; Man ſchaͤtzt deſſen Fruͤchte und giebt 

ſie auch Kranken. 
) Annona triloba L. engl. The nord american 
Annona; ; in Amerifa Papaw genannt, Anona fructu 
Nr4 lu- 
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lutefcente læui, ferotum arietis referente Catesb. Car. 
1. T.85. Haid hat auf.der V. Tafel diefe Frucht 
ſchoͤn abgebildet; aber nur ‚nach einem in Weingeiſt 
aufbewahrten Muſter. Miller ſagt, die Frucht glis 
ehe einer umgekehrten Birn. 


g) Annona foliis oblongis obtufis glabris, fruäa 


rotundo, cortice glabro Miller 4. enal. The Water 
apple, deffen runde ins purpur fallende Frucht wird 


gleichfals felten weiter, als von den Negern gegeffen. 


h) Annona foliis lariflimis glabris fructu oblongo 
fquamatro, feminibus nitidifimis Miller 5. bey den 
Spaniern Cherimolias genannt, . Wacht in Cuba 


in groffen Plantagien, wo die Einwohner die Srüchte 


davon achten, und fie auch Kranfen geben, Haid 
hat folche auf der XLIX. Tafel fehr ſchoͤn abgebildet, 
wiewol nur mit einer unvolfommenen Frucht. 


| Se 348. 
37) Grias cauliflora L. fr. esc, 69. 


Eine fleiſchigte Frucht von einem weftindifchen 
Daum, mit einer harten Nuß, * acht Jurchen 


bat, 
F33 
38) Achras Zapota L. Mamme fapota Mill. 


In Amerifa auf fpanifch Nifpero, fonft aud) in 
den Neifebefchreibungen Sapota genannt, 


Eine der vorigen gleichfommende tweftindifche ey⸗ 


runde Frucht, nur daß ſie einen beſſern Geſchmack 
hat, den Loͤfling allen übrigen amerikaniſchen Fruͤch⸗ 


ten vorziehet. Die Kerne gleichen den Mandeln. 


g. 351. 
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350 
* ———— emblica L.- In den — 
> Myrobalanus emblica. genannt, — 
T. 400. 


Ein oſtindiſcher Baum, BE Pflaumen ähnlis 
che-fleifchigte Früchte bringt, mit dem U: terſcheide, 
daß der harte krauſe Stein ſechsfach getheilt iſt, und 
fo viel Saamenförner enthält. 

Das Fleiſch von den getrockneten Früchten wird 
bey uns it Medicin gebraucht, 


$. 351: : | 
> Melianthus major L. — Allein 
Honey - -flower. 


Eine ſtets grünende, urfpriinglich aufdem Vor 
gebürge der guten Hoffnung wachſende ffaudenartige 
Pflanze, mit ftarf und unangenehm.riechenden Blaͤt⸗ 
tern, welche bey ung faft in allen Gärten angetroffen 
wird. Der Saamen fit in viereckigten, mit einem 
ſuͤſſen dem Honig aͤhnlichen Safte angefuͤllten Kap⸗ 
ſeln; die Hottentotten ſollen dieſen Saft lieben, da- 
her man die Pflanze den Hottentotten⸗Honig⸗ 
baum zu nennen pflegt. 


$. 352» ; 

41) Duränta repens L. fr.esc. 40. In 
Hmeria auf fpanifch Fruta de Polamita genannt, 
Loͤfl. Reife p. 195. 

Eine amerifanifche kriechende Staude, welche bald 
mit Stacheln, denn auch ohne folchen angetroffen 
wird, und Eleine gelbrothe runde. Beeren mir vier 
Kernen ſtrausweiſe bringt. Loͤfling hat fie bey Cu⸗ 
mana angetroffen, wo ſie gegeſſen werden. 

Ne 5 $.353- 
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42) Hippomane mancinellaL. engl, The 
Manchinell tree 4711. — 


Dieſer Baum iſt merkwuͤrdig, weil er in verſchie⸗ 
denen weſtindiſchen Inſeln zu der Groͤſſe eines Eich⸗ 
baums waͤchſt, und ein ſchoͤnes, gu allerley Tiſchler⸗ 
arbeit gut zu gebrauchendes, Holz giebt; Dabey aber 
haͤlt man den Saft von dem gruͤnen Baum ſehr un⸗ 
geſund und faſt toͤdlich; daher die Einwohner, wenn 
ſie einen ſolchen Baum hauen wollen, erſt Feuer um 
den Stamm machen, um die Borke zu doͤrren. 

Er träge runde fleifchigte Apfel in der Geftalt ei= 
nes goldenen Peppins, welche die in folche Gegens 
den Fommende Fremde Fennen müffen, um ſich davor 
in che zu nehmen, 


$ 354 
43) a) Pafiflora maliformis L. In Wefts 
indien insbefondere Granadilla genannt, und 
b) Pafliflora LaurifoliaL. engliſch Honey 
Suckles, or Water-Limon genannt; franzöfifch 
Pomme de Lianne, 


Das Gefchlecht der Pafüflora oder Paßionsblume 
iſt bekannt genug, und fehr weitläuftig: die mehrſten 
Sorten fragen den Saamen in trocknen membraneu« 
fen Kapfeln: die beyden benannten aber haben eine 

fleifchigre Frucht, welche man in Amerifa fpeifer. 
Die Frucht von der erften waͤchſt zu der Gröffe eis 
nes mittelmäßigen Apfels, und ift gelb von Farbe, 
S. allg. Reifen T.IX. ©, 221. Die von der 
zwoten aber erhält die Gröffe und Form eines Hüners 
eyes, ift gelblich, und hat ein fäuerliches angenehmes 
Fleiſch, nebft einem eigenen angenehmen 
| an 
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Man hält diefe Frucht gefund, und giebt fie auch in 
Siebern, meil fie die Hige im Magen dampfet die 
Geiſter ſtaͤrkt, und den Appetit vermehrt. 

Man ſchneidet die Frucht an der Spitze auf und 
fauget den Saft heraus, 


9. 355. 


44) Hibifeus efculentus L, In Amerika 
Okra genannt, 


Iſt eine weftindifche Pflanze, welche lange pyra- 
midenförmige Saamenfapfeln trägt; diefe brechen die 
dafigen Einwohner grün ab, und fochen fie vornem⸗ 
lih in Suppen, welcde davon etwas dick werden, 
und einen angenehmen Geſchmack befommen, Siche 

Balms Reife UL Ih. ©. 225. 


e Ey 356. | 
45) a) Carica papaya L. und 


b) Carica pofopofa L, fr. esc. 42. v. Haid, 
1. VIE 


Gemeiniglich Papaya, engl. Papaw genannt, fra» 
gen eine länglichte den Melonen ähnliche Frucht, das 
her man fie auch den Melonenbaum zunennen pflegt. 
Die Einwohner in Oftindien, auch in den Caribeis 
ſchen Infeln effen diefe Fruͤchte mit Zucker und Pfefe 
fer; fie haben einen fcharfen fäuerlichen Saft. Sie 
werden auch wie ander Obft geftoft, und man macht 
\ die jungen Früchte mit Salzwaffer ein, wie den Bam— 
bos, als ein Atsjar. 

Bey uns bringt man zu Zeiten diefen Melonenbaum 
fowol als den folgenden Pifang fo weit, daß fie Früchte 
anſetzen, diefe kommen aber nicht fo zur Vollkommen⸗ 
beit, daß fir eßbar würden, 

$. 357: 
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46) a) Mufa paradifiaca L. und - 
b) Mufa fäpientum L, fr. esc. 38. ©emeis 
niglich Pifang genannt, v. Haid. T, XIX. bie 
XXI. 

Eine merfwürdige rohrähnliche Pflanze, welche 
einen einzelnen Stamm in der Höhe von achtzehn bis 
zwanzig Schuh, und Ölärter von zwo bis drey El⸗ 
len lang treibe, alfo-fo wie der vorige eine Zierde der 
Glashäufer abgiebt; Wennder Stamm einmalFrucht 
getragen haf, ftirbt er Eis an die Wurzel ab, und 
freibe junge Schößlinge, 


- Die Früchte find wie die Finger geſtaltet, und füß 
aber mehligt, daher die Schwarzen in Weftindien 
Brod davonbaden. Sie wachfen in groffen Büfcheln 
Zraubenweife, daher man glaubt, daß die Trauben 
aus dem Gelobten Lande von diefer Pflanze gewefen, 
Man hält fie auch für die Dudaim. jene Art hat 
längere Früchte, und wird in Indien Bananas oter 
Plantanen; in Brafilien Pacona ; bey den Malas 
baren Patan genannt; An der legten Art find die. 
Früchte Fürger und mehr oval; diefe werden Domi- 
nicos genannt, und die allgemeinen Reifen führen 
noch eine dritte Art, Guineos, an, S. T.IX. S. 60, 
n $. 358. Ä 
Unter die eßbaren Srüchte gehören auch ver⸗ 
ſchiedene aus dem Palmgeſchlechte, welche man 
zu Zeiten in unſern Gaͤrten antrifft: der a 
fie davon ift 
47) Phanix daäylifeaL. der Datteln: 
palınz engl. Date Tree, Mill. Blackw. T. 202. 
Waͤchſt 
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Wuaͤchſt vornemlich in der Barbarey, in Syrien 
und Eghpten. 

Er iſt jung etwas zärtlih, wenn er aber einige 
Stärfe har, wird er des Winters ins Haus und den 
Sommer an die $uft gleich der Drangerie g:fegt. 

Von ihm fommen die, uns mehr zur Medicin als 
zur Speife bienende, Datteln ber; nemlich feine 
Frucht, welche aus einem mit einem zaͤhen füffen Flei⸗ 
ſche umgebenen harten langen Kern beſtehet; jenes 
wird, wenn es. trocken ijt, gegeffen, und gleicht dem 
Sleifch einer trocknen Feige. Aus den Kernen fann 
man, wenn fie frifch find, und in Töpfe in ein wars 
mes Lohbeet geſetzt werden, junge Pflanzen schen, | 


ge 359 
48) Cocos nucifera L. fr. esc, 120. "Die 
Cocosnuß ;.engl, The Cocoa nur, Mill, „franz. 
Noix de Coco, 


Diefer Eocospalm iſt einer der aleenogbarfien 
Baͤume in der Welt, und in, Oſt- und Wejtindien 
gemein, to bie Einwohner ihre mehrſte —— 
davon nehmen. 

Er traͤgt harte ovalrunde Ruͤſſe, in der Groͤſſe ei- 
nes Kindeskonfesz diefe find ſtatt des Fleiſches mit 
einem zaͤhen Geſpinſte umgeben, deſſen ſich die Ein— 
wohner zu Stricken bedienen. Aus der harten Schale 
werden Gefaͤſſe zu mancherley Behuf ver fertiger ; 5. Shine 
wendig ſitzt ein weiffes nahrhaftes Fleiſch, welches 
gleich einem Vecher Hohl ift, und eine weiſſe ange- 
nehme, gefunde, und, fühlende Milh enthält; Aus 
folcher wird der Arack mit Reiß und Zuder als ein, 

Brantewein uͤbergezogen. Aus der harten Nuß be— 

reitet man allerley Gefaͤſſe und Zierrathen. 

§. 360. 
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49) Boraffus flabelliformis L. : engl. Pal- 
metto or Thatch, Mill, der Sechtelpalm; 
bol. Jagerboom, ofte Palmerboom; bey den 
Mortugiefen Palmeira brava. | 


Hat lange ſtachlichte Stengel, an welchen Anfangs 
oben die Blätter gleich einem zufammengefaltenen: 
Sächer bey einander ſitzen, und ſich nachher in einen 
Zirkel ausbreiten. 

Die Fruͤchte gleichen denen vom Dattelpalme; 
Man hat von allen Palmen gemeiniglich andre maͤnn⸗ 
liche und andre weibliche Pflanzen; ich habe aber von 
dieſem Faͤcherpalm einen alten acht bis neun Schuß 
hohen Stamm, welcher zu Anfang des Fruͤhjahrs 
verfchiedene Sträufe mit blos männlihen Blumen 
treibt, darauf aber noch-andre mit vermifchten, theils 
männlichen, theilg weiblichen; theils auch Zwitter- 
blumen hervorbringe, und alle Jahr Früchte anfest, 
welche zwar nicht allemal zur Bolfommenbeit kom⸗ 
men, doc) habe ich aus den gepflanzten Kernen jun 
ge Pflanzen gezogen, als ein Merkmahl, daß fie 
ordentlich befruchtet und volftändig gewefen. 

Die übrigen Palmforten habe dagegen bey mir 
niemalen zur Bluͤthe gebracht. Man ziehee in Oſt⸗ 
indien einen Wein daraus, welcher aus dem abges 
fchnittenen Zweig tropfet; auch Foche man vom Saft 
Zuder, welches in Indoſtan Jagara oder Schagerä 
genannt wird; daher Rumph bie Tareimijche Venen⸗ 
nung Sacharum leitet, 

Man ißt in Zeylon die halb reifen Kerne, welche 
etwas über Kohlen geröftet werden ; auch fauget man 
aus dem äuffern, den Kern umgebenden , Sleifhe 
den Saft, 

6.362 


* 
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| §. 3614 
50) Chamarops humilis L. 


Hat gleich dem vorigen Fechtel ähnliche Blätter, 
bleibt aber niedriger, und ſchießt feine Wurzeln weit 
umher, woraus'neue Pflanzen hervortwiben, Er 
wächft in dem wärmern Theile von Spanien wild, 
und ift ein unangenehmes Unkraut, weil er niche 
wol auszurotten iſt: Man ißt die junge eben hervors 
kommende Bluͤthe, auch den untern weichern Theil 
der jungen Blätter, Er wird dort auch wie der vo⸗ 
rige Palmetto genannt, und. hat runden Saamen, 
wie groffe braune Erbfen, | | 

$ 362. J— 

...51), Corypba vmbraculifera L. fr. esc. 68, 

Saribus Rumpb. 1. T. VIIL PR 
Dieſen zähle der Ritter Linne mit unter die eß⸗ 
baren Fruͤchte; mit dem Beyfuͤgen, daß ein jeder. 
Daum in feinem Leben nur einmal Scüchte bringe, 
und daß diefe fo groß wären, daß ein ganzes Dorf 

auf ein ganzes jahr genug daran hätte, 

Nach des Rumph Beſchreibung bringt diefer Palm 
aber nur kleine Fruͤchte, welche nicht genießbar find, 
§. 363. 

52) Areca catechu L. Pinanga Rumph. I. 
TED. | 


Iſt eine in beyden Indien vorkommende Palmart, 
wovon die Srüchte auf gleiche Art genutzet werden. 
Rumpyh befchreibe mehrere Arten davon, 
I 364. 
53) Cyeas cırcinalis L. Olus calappoides, R. 
L T. XXI. engl, The oily Palm tree, Mill. 
| Waͤchſt 
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Waͤchſt in beyden Indien, hat Blätter, welche ei- 
nem Kamme gleichen, frondia' pedtinara;. Aus den 
jungen Früchten preße man in Weftindien einen Del 
gleich wie aus den Dlivenz aus dem Stamm aber ein) 
weinähnliches, beraufchendes, Getränfe, und aus dem 
Marf des Stammes wird das in unſern Kuͤchen bez: 
kannte Sagu bereitet; Don deffen Zubereitung Rumph 
eine unnanliche Beſchreibung giebt; Man nennet 
deswegen in Oſtindien dieſen Baum auf hollaͤndiſch 
Sagu-boom. Er erlanget eine ziemliche Höhe von ei⸗ 
nigen zwanzig Schuhen, und treibt zuerſt einen dicken 
maͤnnlichen Bluͤthkolben, welcher etwas aͤhnliches n mit 
der Ananas Frucht hat, wovon man ihn auch in In⸗ 
dien Ananas nennen, 

In dem Blackwelſchen — T.363 
ift eine Zeichnung von diefem Delpalmbaum, weldıe 


. aber gar nicht mit diefem Cycas circinalis übereinfoms_ 


men, deffen Zweige fo wie unfte Farrenfräurer aufs 
gewickelt hervorfommen, und ſich En von ander 
Dalmforten unterfcheiden. | 
se 365. 
s4) Palma frondibus pinnatis, vbique acu⸗ 
leatis, aculeis nigricantibus, fructu Gh Mill. 
.3. engl. The Macaw tree. 


Wird ein hoher Baum von 30 40 Schufen, 
waͤchſt vornemlich in den Caribeiſchen Jufeln, wo die 
Schwarzen die jungen Fruͤchte durchftechen, da als⸗ 
denn ein angenehmer Saft berausflicßt,. „den ſie ge⸗ | 


nieſſen. 
9. 366. 
55) Palma fr BEE pinnatis, eaudice quali, 


fructu minore, Mill S. engl, TheCabbage tree. 
Bon 
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Bon diefem Baume, welcher bis zu der Höhe von 
200 Schuhen wachfen fol, werden die jungen noch 
nicht entwickelten Blätter eingemacht und gegeffen, 
auch unter andern weftindifchen Confituͤren herausges 


ſchickt. 
6. 367 


Nachfolgende fremde Baͤume gehoͤren nicht zu 
den Obſttragenden Sorten im eigentlichen Ver⸗ 
ſtande; ſondern vielmehr zu den Schoten tras 
genden Pflanzen; da ihrer aber der Rirter Lin⸗ 
ne unter den eßbaren Früchten erwehnet, und ich 
‚die gewöhnlichen Hülfenfrüchte nicht befchreibe, 
fo weiß für diefelbe Feinen bequemern Platz, als 
fie hier anzuhängen. 
Die erfie nach der Linneifchen Ordnung hieher 
zu technende Pflanze ift | 
56) Tamarindus indica L. fr. esc. 93. 
Der Tamarindenbaum, Blackw. T. 21. 


Er waͤchſt in Afien und Arabien, wo die fleifehigte 
Schote den Reiſenden zu Loͤſchung des Durftes ges 
reicher; Das Sleifch davon ift ſchwaͤrzlich, ſaͤuerlich, 
Fühlend; man backt foldhes in Indien in Kuchen, 
und braucht es an den drüben, welche davon eine 
angenehme Säure erhalten, Die Holländer brauett 
davon ein Getränk in Indien, welches aber zu ftarf 
kuͤhlet. In Amerifa wird es gleichfals in Waffer 
aufgelöfer und getrunfen; Man muß es aber mäßig 
nehmen. Die Seuche ift auch bey uns officinel, 

\ 368. | 
57) Epidendrum Vanilla L. fr. esc. 95. 
Vanilla Mill, Vanille oder Sanilo» 
at Theil. 3. St. ©; Eine 
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Eine auf andern Bäumen in Amerifa twachfende 
Schmaroger Pflanze, trägt lange, fleifchigte, mit 
vielen feinen, einem ſchwarzen Sande gleichenden, 
Saamenkoͤrnern, angefüllte Schoten, welche zu der. 
Chocolate genommen werden, und wenn fie trocken 
find, einen flarfen aromatifchen Geruch haben. Man 
hält fie ihrer Natur nach flärfend, erwärmend, alfo 
dem Magen dienlich, und die Verdauung befördernd, 
auch allem Gifte wiederftehend. 

- Zur Speife wird fie eigentlich nicht gebraucht, 
$. 369» 
55) Hymaenea Courbaril L. fr. esc, 96, 
engl. Locuft-tree Mill, 


Ein weftindifcher, Schoten fragender, Daum; 
dieſe find mit einem nahrhaften Mehl angefüllee, wel⸗ 
ches die Saamenförner umgiebt, und im Fall der 
Noth zum Brodt gebraucht wird. 

Bon diefem Baum kommt dag, einen guten Firs 
niß abgebende, Gummi anime. Vermuthlich iſt dies 
die in den allgemeinen Reifebefhreibungen T. 
IX. ©, 221 befihriebene Guabas, wie die Frucht in 
Quito genannt wird. 


§. 537% | & ; 
59) Cafhia fiftula L. fr. esc. 94. $iftel Caſ⸗ 
fin, Blackw, T. 381. engl, The purging - Caf- 


fa, Mill. I 


Ein geoffer, vornemlich in Egypten und Alerandrien 
wachfender, Baum, welcher den Saamen in langen, 
mit einem füffen Fleiſche angefüllten, Schoten trägt, - 
die jedoch nicht ſowol zur Speife als in der Medicin 
gebraucht werden; 

— 371. - 
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60) Robinia grandiflora L, Agaty Hort, 
Mal. I. T. 51. Turia, Rumph. Amb. T.1.p. 189. 

Bon diefem Schoten tragenden, in Oftindien wach⸗ 
fenden, Baum werden die jungen Schoten in Stücen 
gefchnitten, und wie bey uns die Sießebohnen gegefs 
fen. Man Focht auch die jungen Blätter und Blürhe 
Diefes Baums zum Zugemüfe, 

Zu diefim Gefchlechte gehörer auch die Robinia ca- 
raganna L. oder der fiberifche Krbfenbaum, wel⸗ 
cher in ſchmalen Schoten EFleine runde Erbfen traͤgt, 
die man nahrhaft hältz aber, da fie gar zu Flein und 
unfchmacfhaft find, nicht verdienen, daß man ihnen 
unter den eßbaren Srüchten einen Platz einräumes; ob 
fie gleich im I. Theil der Petersburger Abhandlungen 
©. 45 fehr angepriefen werden. 

Be De. SSH 
61) Guilandina Moringa L. Morunga, 
Kellor, Rumph. Amb.]. 184. 


Von dieſem gleichfals Schoten tragenden oſtindi⸗ 
ſchen Baume werden die halbreifen Schoten zerſchnit⸗ 
ten, und an allerley Brühen gekocht; man zieht den 
Saft aus dem etwas zähen Fleiſche, und ſpeyet das 
übrige aus» — 
— NR 
62) Ceratonia Siiqua L. Johannis-⸗ 
brodr, Blackw. T. 209. engl, The Carob- or - 
Silk-tree; franz. Carougiier ; hoff, St. Jans- Broot. 
Ein im Orient und vornemlich in Syrien und Cre⸗ 
ta zu einer mittelmäßigen Höhe wachfender, ftets 
gruͤnender, Daum, welcher die Kerne-in fleifhig- 
sen Schofen trägt; diefe balt man gefund für den 
- 82 Mas 
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Magen, fie werden aber nicht fowolzur Nahrung als 
zur Medicin gebraucht, 


$. 374 

Da ich hier alle fremde nahrhafte Früchte. 
erzähle, welche wir zwar Fennen müflen, aber 
nicht füglich bey ung giehen und anbauen Fönnen, 
fo bleibt übrig, annoch einige aromatifche Plans 
zen zu erwehnen, deren Srüchte bey ung zum ges 
wöhnlichen Gewürze gebraucht werden, obgleich 
diefelbe eher in die eilfte Klaffe unter die Früchte 
mit einem einzelnen Kerne gehören, Die vornehm⸗ 
fte und am mehrften gebräuchliche Feucht daruns 
ter ift 

63) Piper nigrum L. oder unfer gewöhnlis 
cher Pfeffer, Blackw. T. 348: | 


Er wächft Strausweife an einer ſich windenden 
Staude, und befichet aus einer trocknen Deere mit 
einem einzelnen Kern. 

Der weiſſe Dfeffer wird daraus gemacht, wenn 
die äuffere eingefchrumpelte Schelfe abgefcheler wird, 

Der in unfern Officinen vorfommende lange Pfef⸗ 
fer, Piper longum, L. geböret zu diefem Öefchlechte. 
64) Der in England gebräuchliche Jamaiſche 
Pfeffer, Pimento, or all Spice-tree hingegen wird 
von dem Ritter Linne unter das Myrtengeſchlecht 
gerechnet, Myrtus pimenta L» von Miller aber uns 
ter die Caryophyllos. 


$. 375 | 

65) MyrificaL. Miufcatennuß, Blackw. 

T. 353. engl. The Nutmeg; franz, Noix mu- 
feades. holl. Noote Mufchaet. 

Ein 
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Ein, eigentlich nur in Amboina und Banda zu der 
„Höhe von unfern Birnbäumen wachfender, Baum, 
dem er auch im Laube etwas gleichet. Die Früchte 
kommen unfern Wallnüffen etwas aͤhnlich, laufen aber 
unten etwas fpis zu: Solche beftehen aus einer fleis 
fchigten Schale, welche in der Mitte, den bey uns 
unter dem Namen der Mufcatennüße befannten run- 
den Kern hat, fich in zwey Theile öffner, und den 
Kern fallen läßt. Zwifchen der Schale und dem 
Kern fit die gelbrorbe Haut, welche wir Macis 
oder Mufcatenblumen nennen, und die Nuß ift noch 
erſt wieder in einer fehwarzen Schale eingefchloffen. 
Rumpb giebt davon eine umftändliche Defchreibung 
T.I.p. 14. 
$. 376. 
66) Caryophyllus aromatica L. Die Ges 
würsnelfen, Blackw.T. 338. engl. The Clove 
tree; franz. Clou de giroflie; hol, Nagelboom. 


Ein ziemlich hoher , in Oſtindien wachfender, 
Baum, wovon die fehr aromatifchen Srüchfe jung abs 
gebrochen und zu ung gebracht werden. Rumph bes 
ſchreibt ihn umftändlih T. IL p. 1. Es ift merfwür- 
dig, daß diefe Gewürgnelfen, fo als wie die Mufca- 
tennüffe, Pfeffer, und andere Gewürze, von den 
eigentlichen Einwohnern in Indien faft gar nicht, ſon⸗ 
dern nur von den Europäern gebraucht‘ werden, 

| $. 377. 
67) Amomum cardamomum L. franz. Ma- 
laguetta ou Maniguetta. 

Eine fehilfartige oftindifche Pflanze, welche in eis 
ner drenfächrichen verfchloffenen Kapfel Fleine runde 


Saamenförner trägt, die unter dem Namen der 
| | ©; 3 Cars 
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Cardamomen in den Officinen gefunden, auch von 
uns, wiewol felten, zu Würgung der Speifen ges 
braucht werden. 

Eine gröffere Art, Amomum grana paradifi L. 
ift bey ung unter dem Namen der Paradieskörner 
befannt. 

Zu diefem Gefchlechte gehöret auch dag Amomum 
Zingiber L. wovon die Fnollichte Wurzel unter dem 
Damen von Ingwer; engl. Ginger, vor diefem 
mehr wie jego in unfern Küchen gebräudplich war, 
und einen groffen Handel in den englifchen Inſeln in 
Amerika ausmacht, 19 


$ 378 ’ 
68) Nympbza NelumboL. fr. esc, 131. 


Diefe eguptifche Wafferpflanze gleicher unferer ges 
meinen Nymphza alba, ober Waſſerlilie. Nur 
daß fie in der groffen zugefpisten Saamenfapfel viele, 
den Haffelnüffen gleichende, Saamenförner haf, wel- 
— ſind, und woraus die Alten Brodt gemacht 

aben. 


$. 379 | 
69) Capparis fpinofa L. Kappern, 

Diefe, in den füdlichen Provinzen von Frankreich 
und in Italien häufig wachfende, und nur einen nies 
drigen Stamm mit dünnen Neifern treibende, Staude 
hat platte runde Blätter: in deren Winkeln kommen 
die runden Blumenfnofpen einzeln zum Vorſchein, 
und werden, wenn fie die Gröffe einer Eleinen Erbfe 
erreicht haben, che fie weiter aufblühen, in Eßig 
eingemacht und bey ung gegeſſen; Diefe Staude ge- 
hört alfo eigentlich nicht hieher, da die Frucht felber 
nicht genießbar ift, 

— Weil 


= 
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Weil aber die Blumenfnofpen die Seftalt von klei⸗ 
nen Srüchten haben, und oft dafür genommen wers 


den; hr Gebrauch) in unfern Küchen auch getwöhns 


licher ift, als von denen übrigen in diefem Abs 


ſchnitte erwehnten Früchten, fo habe ich dieſe Kapper⸗ 
ſtaude um ſo weniger ganz uͤbergehen moͤgen, als man 


ſie verſchiedentlich in unſern Gaͤrten antrift. Sie 
laͤßt ſich leicht durch Stecken und Ablegen der Reiſer 
vermehren, und in Scherben erhalten, vornemlich, 
wenn ſie in den Schutt von alten Mauren gepflanzet 
wird: Wie ſie denn in Frankreich vornemlich in alten 


Mauren zwiſchen den Steinen wachſen. Wenn die 
Staude haͤufig bluͤhen ſoll, ſchneidet man ihr die klei⸗ 


nen Zweige alle Frühjahr bis an den alten Stamm 
ab, Wenn die Staude in-voller Bluͤthe ſteht, fo 
geben die groffen, fich weit ausbreitende, weiſſe, et⸗ 
was ins rörhliche fpielende, Blumen mit einer unzähls 
baren Menge Staubfäden ein prächtiges Anfehen. 
Daher man die Staude in Franfreich der Schönheit 


= wegen zu Zeitenan Spalieren ziehe, Bey uns will 


fie die ſtrengen Winter in freyer Luft nicht vertragen, 
braucht aber Feine weitere Bedeckung wie die Orangerie. 

Mit diefer Kapperftaude hat der bey uns fo befanns 
te The, Thea finenfis L. eine Aehnlichkeit, wovon 
man jedoch nur die Blätter gebraucht, daher genug 
feyn mag, deffen hier im Vorbeygehen zu erwehnen. 
Man zeiget in verfchledenen Öärten Theftauden, es 
ift aber Fein wahrer Ihe, fondern man giebt davor 
bald diefe Bald jene Staude aus. Z. E. die Cafline 
peragua L. Yapon or fouth fea Thea, oder auch den 
Caflioberry bufh. Siewol man ſich jego in Frank⸗ 


reich, Holand und Dännemarf den wahren Thee zu 
Haben rühmer, 
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Erſter Abſchnitt. 
Von vielkernigten dreyfaͤchrigen Fruͤchten 
uͤberhaupt. 





§. 380. 


En diefer Abrheilung werde von einigen, an 
) jährlichen ranfenden Pflanzen wachjenden, 
Srüchten handeln; nemlich 

ı) Bon Melonen, 

2) Bon Gurfen, 

3) Bon Ungurien, 

4) Don Kürbfen, 

Die übrigen efbaren Früchte wachen faft ohne 
Ausnahme auf Bäumen , oder doch an ſtets dauren- 
den Pflanzen: die hier erwehnte hingegen müffen alle 
Jahr aus Kernen neu gezogen werden, und mir zie⸗ 
hen vornemlich die erften beyden Sorten in diefen Fäls 
fern Gegenden faft nicht anders alg auf Miftbeeten, 

Da auch gute Miftbeete anzulegen eines der Fünfts 
lichſten Stüce für einen Gärtner iſt, und da der 
Geſchmack der Früchte größtentheils davon abzuhan⸗ 
gen pflegt, fo werde in den folgenden Abfchnitten eine 
Anweiſung dazu geben. 

Sch habe mir zwar Mühe gegeben, die gefchicktes 
ften Öärrner zu Rathe zu ziehen, und mich von ihs 
nen unterrichten zu laſſen; Ich weiß aber nicht, e 
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es ihnen ſelbſt an hinreichendem Unterricht und an rich⸗ 
tigen Srundfägen fehlet; oder ob fie mit ihrer Kunſt 
zu geheim find, und folche nicht mittheilen wollen; 
oder ob man auf mehrerley ganz von einander unters 
fehiedene Arten Miftbeete anlegen, und gute Früchte 
bauen koͤnne; oder aber ob es wirklich fogar leicht 
ift, gute Miftbeete anzulegen, und.ob die Borfichten, 
welche dabey von einigen vorgefchrieben werden, nur 
überflüßig find, Kur | 

Bey den mehrften Miftbeeten, welche ich bey dies 
fer Gelegenheit unterfucht habe, finde die Handgriffe, 
welche mir die beften fiheinen, gar nicht beobachter, 
und was einige Gärtner nothwendig halten, finden 
andre überflüßig oder wol gar nachtheilig. 

Ich will mich alfo bemühen, die unterfchiedene 
Handgriffe bemerflich zu machen, und die Gründe an- 
zuführen, warum ich dem einen vor dem andern den 
Vorzug gebe, und werde mit dem verbindlichften 
Danfe erkennen, wenn diejenigen, welche beffere Leh⸗ 
ren zu geben wiffen, oder in meinem Dortrage Sehr 
ler finden, mir folches gütigft melden wollen. 
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Zweeter Abſchnitt. 
Von Miſtbeeten uͤberhaupt. 





F G. 381. 

Wir nennen uͤberhaupt Miſtbeete; wenn wir 
vermittelſt auf einander gepackten Miſtes eine 
kuͤnſtliche Wärme oder ein Feuer veranlaſſen, wo⸗ 
mit wir das Wachsthum gewiſſer Pflanzen bes 


fordern, 
Ss 5 Wir 
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Mir wiſſen, daß, um das Wachsthum der Pflans 
zen zu befordern, ein gewiffer Trieb oder eine Bewe⸗ 
gung gleihfam aus dem Mittelpunct der Erde über 
ſich erfordert wird. Diefe Art der Bewegung nens 
nen wir euer, und die Empfindung, welche wie 
davon haben, die Wärme. Die Naturkündiger 
lehren viel von der Materie des Feuers; ch habe 
aber alles Nachforſchens ohngeachtet, noch Feine 
Spurr davon finden Fönnenz Es beruhet alles dar⸗ 
auf, daß wir nur die Bewegung veranlaffen, fo has 
ben wir von der nemlihen Materie die Empfindung 
von einer Wärme, und denn wieder von der Kälte. 


So nöthig nun die Bewegung des Feuers ift, um 
das Wachsthum der Pflanzen zu befordern, fo kann 
doch, wie wir in der Folge fehen werben, deſſen 
Grad zu ſtark werden; alsdenn werden die zarten 
Wurzein der Pflanzen verftöhrt und verbrannt, oder 
die Pflanze wird übertrieben. 


6. 382. 


Die Hauptkunft bey den Miftbeeten beftcher 
alfo darin, daß man die Bewegung des Feuers 
eben in demjenigen Grade zu unterhalten wiffe, 
wie er zu Beförderung des Wachsthums erfors 
derlich iſt. 


So leicht dies ausgefprochen ift, fo ſchwer iſt es, 
den eben erforderlichen Grad der Wärme zu unfer- 
halten; Eine verfäumte DBiertelftunde Fann oft die 
‚Arbeit. von verfchiedenen Monaten zu Grunde rich« 
ten und alle Hoffnung vereiteln. Man Fann alfo ei⸗ 
nen fleißigen geſchickten Gärtner an den Miftbeeren 
ziemlich genau erkennen. | 

| F. 383+ 


Bon en + 


4.3 
Man legt in — Abſicht Miſtbeete 


an; und darnach muͤſſen ſie auch verſchiedentlich 


eingerichtet werden. 


So macht man Miſtbeete 
1) Um Saamen früh keimen zu machen, ah 


‚man die jungen Pflanzen defto früher demnaͤchſt vers 


pflanzen koͤnne. Gin jeder weiß nemlich aus der Er> 
fahrung , daß die Bewegung des Feuers in der Erde 


überhaupt des Winters über ziemlich nachläßt, und 
daß die Dflanzen erft ſpaͤt im Fruͤhjahr zu freiben ans 


fangen, Es iftung aber angenehm, frühzeitig grüne 
Küchenfräurer zu haben. 3. E. man fäct Salat, 
Kohl, und dergleichen, um es zu verpflangen, 

2) Um zum nörhigen Gebrauch in der Küche, auch 
des Winters über, Kräuter wachfen zu machen, 3. 
E, Sauerampfer, Salat, und dergleichen, 

3) Um Pflanzen fruͤhzeitiger zur Vollkommenheit 
zu bringen, wie ſie in freyer Erde nicht werden wuͤr— 
den: So bauen wir Blumenkohl, Salat, Wurzeln, 
Gurken, Reddies, welche ſich zwar im freyen Felde 
ziehen laſſen, aber erſt ein paar Monate fpäter brauch⸗ 


bar werden, als auf einem guten Miſtbeete; dies 


niennen die Franzoſen Des primeurs, frühzeitige Sa— 


—— 


hen: Man’ pflege fie um deſto mehr zu ſchaͤtzen, je 


fruͤher fie Fommen, wenn auch gleich ihr Geſchmack 


nicht vorzüglich wäre, 


4) Ym gewiffen Gewächfen einen erhabenen Ges 


ſchmack zu neben, den fie in freger Luft nicht haben 


wuͤrden. Dies iſt die Urſache, warum wir Melo⸗ 


nen auf Miſtbeeten ziehen. 


5) Um Brüchte zu ziehen, denen die freye Luft ben 


uns zu rauh iſt, wie z. E. die Ananas; Quberofen. 


6) um 
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6) Um fremden zarten Pflanzen einen ftärfern | 
Trieb zu geben. So befördert man dag Keimen neuer 
amerifanifcher Saamen duch Mift, oder man ſetzt | 


junge Bäume und Pflanzen auf Mift, um ihnen eis 


nen geſchwindern und ftärfern Trieb. zu geben. 


$ 384. 
Darnach nun der Endzweck ift, wozu man 
Miſtbeete anlegt, macht man folche entweder ganz 
frey, oder eingefaßt, oder verfchloffen. 


Freye Miſtbeete find, wenn der Mift ganz frey 
auf einander gepackt und mit Erde bedeckt wird, ohne 
alle Einfchränfung. Dergleichen Beete macht man 
oft im Sommer zu fpäten Melonen; Indem der 


Mift aber frey liegt, und öfters beregnet, die Bewe⸗ 


gung des Feuers auch nicht eingeſchraͤnkt iſt, pflegt 
ſie bald aufzuhoͤren. 

Eingefaßte nennen wir, wenn entweder nur die 
Erde, oder Erde und Miſt mit Brettern eingefaßt 
werden, damit ſie nicht ausweichen, und man uͤber⸗ 
her Fenſter oder Matten decken kann. 

Verſchloſſene ſind, wenn ein ordentlich veſtes 


Behaͤltniß dazu gemacht wird, es ſey von Brettern 
oder von Mauren, damit aller Zugang von Luft ab⸗ 
gehalten und die Beete deſto beſſer erwaͤrmet werden 


koͤnnen. Dergleichen verſchloſſene Beete pflegt man 
Treibkaſten zu nennen, oder auch ſtehende Bee⸗ 
te, weil die Kaſten beſtaͤndig ſtehen bleiben. 


Ge 385. 
Wiederum macht man die Miſtbeete entweder 


mit der Erde gleich, oder ſie werden eingeſenkt; 
oder aber uͤber der Erde erhaben. 
Mit 
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Mit der Erden gleich, nennen wir die Beete, 
wenn der Mift oben auf die Oberfläche der Erde ges 
legt, und alsdenn mit Erde bedeckt wird. 

Eingeſenkte Miſtbeete find, wenn erft in die 
Erde eine Grube gemacht wird zu Faffung des Miſtes. 

Ueber der Erde erbabene Miſtbeete zu mas 
chen ift eben nicht gebräuchlich, als um Tobackspflan⸗ 
zen zu ziehen; Man. fchläge vier. Pfäle in die Erde, 
bindet oben vier Latten daran, deckt eine geflochtene 
Hurde oder Buſchwerk überber, bedeckt folches mie 
langen Strob, darauf mit Mift, und endlich mie 
Erd. 

Man will noch eine Are von erhabenen Miftbeeten 
machen, da der Mift auf einen Roſt geparkt wird, 
und die Hölung unter dem Roſte von Zeit zu Zeit 
mit neuem Mift erfrifche werden fol, um das Deere 
beffer anzuheitzen: Ich babe aber dergleichen nie gefes 
hen, zweifele auch, ob fie in der Ausuͤbung mir Nusen 
möglich find, 

386 


Die Miftbeere unterfcheiden fich noch weiter 

nach der Jahrszeit, in welcher fie gemacht werden, 

So erfordern die frühen fchon mehr Vorficht, als 

‚wenn fie fpäter im Sommer angelegt werden: Die 

‚gang frühen, welche mitten im Winter gemacht wers 

‚den, pflege man verlohrne Miſtbeete zu nennen, 

weil folche auf Gewinn und Verluft angelegt werden, 

und gemeiniglich, wenn die Witterung nicht aufferore 
dentlich vorcheilhaft ift, verlohren gehen, 


$. 387 
Miftbeere find ziemlich Eoftbar und mühfam; 


alfo kommt es auf den Fleiß eines Gaͤrtners a 
da 
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daß die angewandten Koſten und Mühe ges 
ſchwind, reichli, und in vorzüglicher 5 1 
te belohnet werden, 

Es iſt alſo nicht genug, daß wir Miftbeere anles 
gen, und darauf endlich Pflanzen bervorbringen, die 
wir ohne diefelben auch hätten haben koͤnnen, und 
welche vielleicht in freyer Luft wohlſchmeckender gewe⸗ 
ſen ſeyn würden, Z. E. wer Erbſen auf einem Miſt⸗ 

beete ziehet, wird ſich betrogen finden, indem ſich ſol⸗ 
che, auſſer der kleinen Zwergerbſe, nicht treiben laſſen. 


Die Miſtbeete müffen die darauf geſetzten Pflanzen 
ou gefhwind zur Volfommenheit bringen. Z. 
E, eine Melone Pi 6 bis 7 Wochen nachher, wenn 
die Kerne gefteckt worden, Fruͤchte anfegen ,' welche 
vierzig Tage darauf reif feyn müffen; Ich kann alſo 
Anfangs Junius in dieſen kaͤltern Gegenden reife 
Melonen haben, und wenn die Pflanzen getragen 
haben, das Beet ſofort zu andern Kuͤchenkraͤutern 
nutzen. Es iſt folglich unangenehm, wenn die jun⸗ 
gen Pflanzen mehrere Monate ſeuchen oder ohne Un⸗ 
terlaß ins Laub treiben, bevor ſie anſetzen, oder wenn 
ſie gar, wie oft geſchleht, die erſten Fruͤchte wieder 
abwerfen; wenn in der Folge die angeſetzten Fruͤchte 

aus Mangel der Wärme mehrere Monate langſam 
wachfen, und endlich im Herbſt ſpaͤtt reif — 
wenn ſie keinen Geſchmack haben. 


So muß ein Gaͤrtner auch ſeine Beete reichlich 
zu nutzen wiſſen, nemlich daß er alle mögliche Pflan⸗ 
zen, welche er nach Beſchaffenheit der Groͤſſe darauf 
ziehen kann, bauer, oder wenn er nun z. E. Melos 
nen gepflanzet hat, nicht zufrieden iſt, daß er hie oder 
da eine ſchlechte Frucht hat, und endlich die u; | 
een 
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benen Ranken verfaulen läßt, fondern er fiehet darnach, 
daß jede Ranke fo viel Srüchte liefert, wie fie ernähs 
ren fann, und wie die legte abgenommen wird, weiß 
er fein Beet gleich anderweitig zu nußen; 

Was auf den Miflbeeten gezogen wird, muß fich 
auch in vorzüglicher Güte unterfcheiden; Dies ift 
faft bey Feiner Frucht merfwürdiger als bey Melonen: 
Man kann an dem nemlichen Orte und aus einerley - 
Saamen, gar wohlſchmeckende, und wiederum gang 
unſchmackhafte Früchte zichen. 


Ge 388. “a3 
Dieſemnach haben wir bey Anlegung der Mifts 
beete auf folgende Stücke zu ſehen. 
ı) Wird dazu ein bequemer Ort erfordert 
$. 389. | 
2) Muß man die Erde dazu vorher zubereiten 
. 400. 
? 3) Müffen alle zur Einfaffung und Bedek⸗ 
fung erforderliche, Stüdfe angefchafft werden 
$, 411. 
4) Soll man ſich auf guten Miſt ſchicken 
9.442 
5) Muß ein Gärtner verftehen, bie Miſtbeete 
recht anzulegen, $. 445: Folglich 
6) fie gehörig zu warten F. 45235 mithin 
7) beftens zu nußen $ 464, fodann 
8) aber das fchädliche und nachtheilige wegs 
zuraͤumen F. 470» 
Ich werde in den folgenden Abſchnitten von einem 
jeden beſonders handeln, am Ende aber noch 9) et⸗ 
was von Miſtbeeten zu beſondern Behuf ſagen. 9. 481. 





Dritter 
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Bon der Lage der Miftbeete, 





$» 389% 
Man pflegt die Miſtbeete gern an einen Abort 
zu legen, oder gar zu verſtecken. 

Denn man ſiehet ſie, weil Miſt dazu erfordert 
wird, als etwas eckelhaftes und ſchmutziges an, wel⸗ 
ches dem Geſichte entzogen werden muß; Man hat 
aber ſehr unrecht, wie ich gleich zeigen werde, Ein 
anders ift, wenn man die Miftbeere gern an einem 
verfehloffenen Ort hat, damit nicht ein jeder hinzu 
laufen kann. $. 396, 


$. 3904 
Bilig fol bey Anlegung eines Gartens gleich 
Miückficht darauf genommen werden, daß man 
den allerbeften und bequemften Plag für die Mift> 
beete vorbehalte, und daß man in der Nähe nichts 
anlege, welches denfelben fchädlich feyn Fönnte, 


Gute, reichlich tragende, Miſtbeete iſt eine fehr ans 
genehme Sache für die Tafel und für unfre Küche; 
daß aber die Miftbeere gut tragen, liege größten Theils 
an deren Lage; und wenn fie auch die befte Sage has 
ben, Fann in der Nähe leicht erwag angelegt werden, 
welches ihnen ſchaͤdlich ſeyn mögte, daher ale Sorg⸗ 
falt dabey nöthig iſt. | 


Ben. F. | 
Die Miftbeete ae. vor allen Dingen gera⸗ 
de gegen Mittag gelegt werden. — 
Damit 
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Damit ſie vom Morgen fruͤh bis zum Abend die 
volle Sonne genieſſen koͤnnen; Jedermann weiß, 
wie viel die Sonne zu Befoͤrderung der Fruchtbarkeit 
beytraͤgt, da durch die von ihr gewirkte Bewegung 
des Lichtes die Bewegung des Feuers aufgehalten und 
verſtaͤrkt wird. Die Sonne darf alſo den ganzen 
Tag uͤber durch nichts abgehalten werden. 


9 392 
Die Miftbeete müffen frey Liegen. 


Man hat den dazu beftimmten Plag ehedem mie 
hohen Mauren eingefapt, und geglaubt, daß da> 
durch die Falten Winde und der Froſt von den Beeten 
abgehalten werden ſollte. Die Erfahrung hat aber 
gelehrt, daß die Mauren und eine genaue Einfchlief- 
fung den Miftbeeren gar fchädlid) ift. r iſt zwi⸗ 
ſchen ſolchen dumpfigt und feucht, die Luft trocknet 
nicht ſo leicht aus, und die Kaͤlte faͤngt ſich zwiſchen 
den Mauren, ſtoͤßt ſich in den Ecken, und wirkt weit 
ſtaͤrker. Die Kaͤlte und die Naͤſſe ſind aber die bey⸗ 
den Hauptfeinde der Miſtbeete, und beyde ſind lan⸗ 
ge nicht fo gefährlich, wenn alles frey ift. 

Man hält gemeiniglich den Miftbeesen nur die 
Mauren fchädlich, welche die Nord- und Nordoſtwin⸗ 
de auffangen, die aufgefangenen und zurückftoffenden 
Südmwinde find aber oft eben fo, janoch mehr fchädlich. 
| $. 393» | 

Obgleich die Miftbeete ganz frey liegen wollen, 

» fo muß man fi doch in Acht nehmen, daf fie 
sicht in einem ftarfen Zuge gelegt werden. - 

* Saft in allen Gegenden wird man wahrnehmen, 

daß der Wind an einer Ecke des Gartens ftärfer zie⸗ 

Zier Theil. 3. St. Tt het 


—* 
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het als in andern, fonderlich wenn nahe bey ein Berg, 
oder ein tiefes Thal, oder ein Fleiner Bald, oder ein 
Fluß, oder einzılne Gebäude lirgen. In einer fols 
hen, einem befondern Zuge unterworfenen, ‚Gegend 
werden die Pflanzen eher Schaden von dem Froſt neh⸗ 
men ,. und mehr zuruͤck bleiben. Dan vermeidet ſti fie e 
alſo gern, wenn es zu andern iſt. 
Eben diefirwegen ift auch voccheilhafler wenn 
man fie in einer Ebene legen kann, als wenn man fie 
am einer abhangenden Anhöhe anbringen — 


| $. 394. 
Man darf die —— in keine fe Se 
gend legen. 


Das Waffer, wenn es von unfen an Bu Mift 
kommt, erfälter ſolchen, fiöhrer die Bewegung des 
Feuers, und verzehrt den Miftz bringt auch in »die 
Erde eine gewiffe Stockung der Säfte, welche die 
Pflanzen, wenn fie nicht recht ſtark find, leicht dem” 
faulen macht. 

Man legt daher die Miſtbeete nicht gern nahe an 
ein Waſſer, weil der Boden daſelbſt gemeiniglich 
feucht zu feyn pflegt , von dem Waſſer ſteigen auch 
mehrere Duͤnſte in die Hoͤhe. 

Noch ſchlimmer iſt ein an ſich im Grunde moraſti⸗ 
ger Platz, denn daſelbſt ſteiget jederzeit aus dem 
Grunde Waſſer in die Hoͤhe, dergleichen Beete wer⸗ 
den nie recht warm ſeyn, noch treiben. 

Es taugt auch nicht, wenn in der Naͤhe Gebaͤude 
oder Anhoͤhen ſind, von denen das abflieſſende Re⸗ 
genwaſſer nach den Miſtbeeten zu feinen Abfluß har, 
indem ſich ſolches leicht nach den lofen Mift Bm 


ziehet. —8 
Am 
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+ Am beften ift, wenn der zu den Miftbeeren bes 
flimmte Plag einen veften trocknen Fiefigten Grund- 
hat, welcher in der Mitte etwas erhöhet werden muß, 
fo daß das auf die Miftbeete fallende Regenwaſſer von 
allen Seiten fofort frey abziehen kann, und nicht beym 
Mifte ftchen bleibe, fonft ſpuͤtt man ſofort einen Ab⸗ 
gang an der Wärme, Ä 

Ein lofer Sandboden iſt auch nicht übel, der Miſt 
verliere aber mehr, indem die Fettigkeit aus dem Mift 
hineinziehtz Der Mift muß billig auf den Miftbeeren 
nichts von feiner Stärke verlieren, fondern beffer feyn, 
als wenn er unmittelbar von dev Miftftere aufdas Sand 
gefahren wäre. 

Ein leimigtee Grund pflege von. unten auf Näffe 
zu geben; Man hilfe ſich, wenn man folchen mie 
Grand, Kies, oder Fleinen Steinen überfährr, würs 
de der Play dadurch zu fehr erhoͤhet, fo gräbt man 
den Boden erwas aus, und füllee zwey Drittel mie 
Grand und Steinen, das übrige aber mit leichter 
Erde. 

Man pflegt bey den Miſtbeeten Waſſer in der Naͤ⸗ 
he zu erfordern, damit fie bequemer begoffen werden 
koͤnnen; allein das Begieffen gefchieht fehr felten und 
in geringer Dofe, und wenn die Wirterung noch Eühl 
iſt, muß das Waffer erft lauwarm feyn, kann alfo 
nicht unmittelbar zum Begieffen gefchöpft werden, - 
Iſt der Platz na, fo ziehen einige gar Kanäle zu 
Abführung des Waffers, oder wenn fie diefem Feinen 
Abflug geben Fönnen, fenfen fie an der niedrigften 
Seite einen Brunnen ein. | 

Ge 395 | 
Dan wähle zu den Miſtbeeten gern einen Orr, 
bey welchem bequem herzugefahren werden fann. 
A Es 


660 zehnte Abtheilung. 


Es ift mühfam, wenn der Mift oder die Erde erft 
durch Umwege von Menfchen hergugerragen werden 
muß. Es wird dazu fo viel mehr Zeit erfordert, und 
es geht mehr Mift — 


Ge 3 
Der Platz muß — genug ſeyn. 


Denn man muß ſich neben den Miſtbeeten frey 
ruͤhren und bewegen koͤnnen. Es muß Platz ſeyn, 
wohin der Miſt gelegt wird, ehe man ihn zurecht 
packt; wo die Erde verwahrt und zubereitet wird; 
wohin man die Matten ſtellen kann, wenn ſie abge⸗ 
nommen und getrocknet werden muͤſſen; wohin man 
die abgenommenen Fenſter ſtellet; und ſo weiter. 

Wenn man auch mehrere Miſtbeete neben einander 
macht, iſt beſſer, wenn fie nicht dicht in einander ges 
preßt find, damit man geräumlich genug umher ges 
hen, auch wiſchen durch einen Aug m dag Regen⸗ 
waffer laffen Fann. | 

$. 397: > 
Man legt die Miftbeete gern an einen Vers 
fchloffenen Ort. | 

Dies ift fonderlich in einem groffen Öarten noth— 
wendig, welcher-von vielerley Leuten befucht wird; 
damit nicht ein jeder herzu laufe, und aus Neugier 
die Fenfter aufhebe, denn dadurch. kann bey.ftarfem 
Srofte und rauhem Winde ſchon ein Miftbeere Schar 
den leiden. Es iſt auch gefährlih, wenn das Vieh 
zu den Miftbeeren laufen kann; wenn «8. auch nur 
Huͤner find, fo treten fie-leiht, wenn fie auf den 
Senftern fpagieren gehen, das Glas entzwey, oder 
hacken es mit den Schnäbeln durch; Oder wenn fie 


unter den Senftern Fommen, fo Fragen fie alles um. 
Man 


— 
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Man muß auch die Miſtbeete reinlich zu halten ſu⸗ 
chen, welches nicht angeht, wenn fie-offen liegen, 


.$ 398. 
Endlich ift nöthig, daß fie nahe bey des Gaͤrt⸗ 
ners Wohnung liegen. 


Denn da fonderlich die frühen Miftbeere vom Gärt- 
ner öfters und zu allen Tagesftunden, auch zu Zeiten 
bey gar ſtrengem Froſt in der Nacht, befucht werden 
müffen, und überhaupt ale Miftbeere mehrmalen im 
Zage die Gegenwart und Auffiche des Öärtners uns 
umgänglich erfordern, fo ift vorcheilhaft, wenn er 
fie beftändig unter feinem Auge hat, und in fein Haus 
nicht ein oder ausgehen kann, ohne die Miſtbeete zu 
paßiren, indem ihn diefeg erinnert, daß er diefes oder 
jenes beforgen oder nachfehen müffe. Er muß auch 
bey Ungewitter, bey Hagel, oder Regen oft ſchleu⸗ 
nig herzulaufen, und die Senfter bedecken, 


Se 399» 

Kann man alle diefe Vortheile nicht zugleich 
haben, fo fucht man fich fo gut wie möglich zu 
helfen. 

Mancher Hat nur einen Fleinen arten, und es 
bleibe ihm feine Wahl. 

Eines andern Gelegenheit ift nicht, dem Gärtner 
eben ein neues Wohnhaus zu bauen, und findet, doch 
nicht anders, als von deffin Wohnung entfernt, eis 

‚nen bequemen Platz. 
Ein deitter har zwar einen auten Platz; er ift aber 
‚abgelegen, und es fann Feine Fahrt dahin angelegt 


werden. ; 
Tt 3 Eines 
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Eines vierten Garten liegt überhaupt am Waffer, 
er würde alfo vergebens fuchen, feine Beete davon 
zu entfernen, 

Mein Garten liegt in einem tiefen, Teimigten, nafs 
fen, quellichten Grunde, zwifchen den Bergen, wo 
ein beftändiger Zug vom Winde hergeher, wo die Luft 
oft dick und nebliche iſt; wo ich mich alfo vergebens 
bemuͤhe, vorzuͤglich gute Miſtbeete zu haben; wo die⸗ 
ſelben eine genauere Wartung erfordern, und wo als 
les ungleich fpäter. treiber, als in andern fandigten 
trocknen ebnen Gegenden; Man Hatte den zu den 

Niftberten beſtimmten Dre Anfangs mit: zwölf bis 
vierzehr Schuh hohen Mauren umgeben, und ſich 
damit gegen die Winde fihern wollen; eben -diefes 
aber veranlaßte, daß dieſer nun rund umher zu fehr 
eingefehloffene Ort noch Fälter und dumpfiger iſt. 


BEE ME Pe Pre VE ne De Sa ve Sue Sun Per Ne 5 See Se er 5 
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(+ 400. 
Ein Gärtner, der nit Zwelaßigkeit gute Mifts 
Deete anlegen will; befleißiger fih vor allen Din 
gen, daf er dazu eine genugfame Menge tuͤchtiger | 
Erde in Vorrath habe. | 


Diefe Kegel kann ſich ein Gärtner nicht genug an? 
empfohlen feyn lafjen, da nicht eine jede Erde zu den 
Miftbeeten tüchtig ift, und er nicht auf allen Beeten 
einerley Erde gebrauchen darf. Die zunehmende 
Erde au, wenn fie den rechten Nutzen leiſten ſoll, 
ſorg⸗ 
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ſorgfaͤltig und durch mehrere Jahre dazu zubereitet 
‚werden muß. 3 

BER, — (0 

- Die fol. ein Gärtner. Erde, welche ſchon eins 
mal auf Mifibeeten geweſen ift, wieder dazu 

„nehmen. Po. 

Es geht zwar an,’ daß man die Erde, welche von 
ben Mijtbeeten genommen worden, wenn fie wieders. 
am einige Jahre ausgeruhet har, und verbeffert wors 
den, abermals dazu nehmen kann; Cie wird aber 
niche denjenigen Mugen leiften, welchen man von einer 
Erde, welche noch nie getrieben worden, erwarten‘ 
Fan... Ein Gärtner hat allemal gute Erde noͤthig, 
zu Berbefferung und Erhöhung der Rabatten und 
Kuͤchenfelder; oder bey Berfegung der Baͤume, oder 
zur Orangerie Dazu verbrauche er die Erde von den 
Miftberten, und fuche jedesmal zu neuen Miftbeeten 
auch frifhe Erde in Vorrath zu haben; Wenigftens 
muß er zu den früheften, und woran ihm am mehr⸗ 
ſten gelegen ift, frifche Erde nehmen. 

Denn auf den Miftbeeten follen Pflanzen gegen 
ihre Natur und zur unrechten Zeit getrieben werden 
diefe, da fie eingefchloffen find, Fönnen die Nahrung 
nicht fo, wie andre frey wachfende Dflanzen, aus 
der Luft vom Thau oder vom Regen an fih ziehen, 
fondern müffen folche aus der Erde nehmen; Diefe 
muß alfo geſchickte Theile dazu bey ſich führen. Blos 
geile Erde fickt fich dazu nicht, denn die darin Des 
findliche ölige Theile werden gu leicht von der Bewe— 
gung des Feuers mit in Bewegung geſetzt, die Pflan⸗ 
zen wachfen zu frech auf, und verfaufen. 

Iſt die Erde lofe und ftaubicht, fo fehlet es den 
zarten Wurzeln an genugfamer Nahrung; fie trorfnet 

214 leicht 
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leicht aus, und die jungen Pflanzen werden darin 
ſchwerlich aufrecht erhalten. | | | 


Iſt fie zu ſteif und bindend, fo ſchluckt fie erft zu 
viel Feuchtigkeit ein, und trocknet nicht genugfam 
aus, das Waſſer geräth in eine den Pflanzen nachs 
theilige Stockung, oder aber dergleichen Erde dam- 
pfet zu ſehr; der Dampf ſetzt fich tropfenweife unter 
den Kenftern an, und fällt von diefen auf die Dflan- 
gen zuruͤck, da fie denn leicht faulen: Trocknet ders 
gleichen fteife Erde aber einmal, fo binder fie. zu fehr, 
erjtickt die zarten Wurgeln, berfter auf, und nimmt 
Feine Seuchtigfeit weiter an, 2 


Iſt die Erde noch zu frifch und nicht genugfam 
öurchgearbeitet, fo hat fie noch etwasrohes und ſchar⸗ 
fes bey fich, welches dem MWacberhum hindert, und. 
die Oberfläche in Geftalt einer mweiffen falzähnlichen 
Kruſte bedecket; die Gärtner pflegen alsdenn zu fa> 
gen, die Erde habe noch zu vielen Salpeter bey fich, 
ob man gleich Feinen Salpeter darin finder, 


Die Erde muß alfo vorher eine gewiffe Zeit an der 
Luft gelegen, und gleihfam in Digeftion geftanden 
haben, wodurch die Theile beffer auseinander getrens 
net, und vermifchet werden; dag überflüßige, waͤß⸗ 
tige, und flüchtige verfliegetz die febarfen und unars 
tigen Theilgen werden corrigiret, und dierechten nahr⸗ 
baften Theile werden mehr verdickt und gefchickt ger 
macht, in die Pflanzen überzugehen, ohne daß das 
euer feine vechre Kraft darauf anwenden kann; dies 
heißt nach der Sprache der Narurfündiger, die Ers 
de muß dagrechte Gluten, oder den Kleber enthalten ; 
deflen Gegenwart ich zwar erfennen, welches ich aber 
nicht näher erflären kann; daher ich im erfien Theile 

eine 
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eine Premic darauf ausgeboten habe, wer mich dies 
Gluten näber kennen lehren würde, 

So viel ift aus der Erfahrung gewiß; Je mehr 
Gluten oder Kleber meine Erde hat, defto zuverläßi- 
ger Fann ich darauf rechnen, dag meine Miftbeere gue 
Soma und nicht gleich von den geringften Unfalle 

chaden nehmen werden. Da aber die Pflanzen 
daraus allein ihre Nahrung nehmen müffen, fo wird 
dies Gluten, zu deffen Zubereitung mehrere Jahre er- 
fordert werden, in einem Sommer verzebret; läßt 
man die Erde darauf drey bis vier Jahr ruhen, fo 
ift fie zwar abermalen brauchbar, leiſtet aber doch 
nicht mehr den nemlichen Mugen. 

Sch habe bey vielen Gärtnern bemerkt, daß fie, 
wenn die alten Miftbeete im Herbft verftöhre werden, 
die Erde davon gleich darneben auf einen Haufen brins 
gen, den Furzen Mift, welcher darunter liegt, dar⸗ 
unter mifchen, diefe Erde den Winter über etwa noch 
einmal durcharbeiten, und fodann gleich wieder zu dem 
nächften Miftbeeten anwenden, 

Sie dürfen ſich aber alsdenn nicht wundern, wenn 
ihre Miftbeere fo fchlecht reiben; wenn fie Elagen 
müffen, daß ihnen in einer Nacht alles darauf um⸗ 
gefallen und verfaulee fey. Es muß daran, denn die 
Näffe, denn der Soft, denn das lange anhaltende 
dunfele Werrer, Schuld feyn, weswegen fie den Bere 
ten Feine $uft geben dürfen. Alles diefes würde den 
Pflanzen Feinen Schaden gethan haben, wenn die 
Erde beffer gewwefen wäre, 

(+ 402. 

Man muß alfo bedacht feyn, bey Zeiten auf 
die Fünftigen Jahre eine genugfame Menge Erde 
in Borrach zu haben und zu famlen. 

xt 5 Da⸗ 
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Damit man nicht etwa genöthiget werde, alte 
ſchon gebrauchte Erde wieder zu nehmen. Die Mift- 
beete erfordern Erde, welche noch nicht getragen hat, 
wenigftens in der gegenwärtigen Verbindung; dieſe 
‚nennen die Franzoſen, Terre vierge, Jungfern⸗ 
erde. 

Wir gelangen dazu auf dreyerley Art: 1) Wenn 
wir frifche zufammengefloffene Schlammerde, Erde 
aus Graben und Zeichen nehmen; 2) Wenn wir auf 
einem guten, noch nicht umgebrochenen, Anger, den 
Raſen, fo weit die Wurzeln reichen, wegnehmen, 
und alsdenn die frifche Erde einen Spaden tief aus: 
heben; dies gefchieht ohne Befchädigung des An⸗ 
gers, wenn die ausgegrabene Hölung verglichen, und 
mit denen zurückgelegten Raſenſtuͤcken von neuen be— 
deckt wird; 3) Wenn wir verfaultes Holz oder taub, 
allerlen Abfall und Ausfehrig, zufammengefegten 
Gaffenforh, und dergleichen fammlen, Miſt darune 
ter miſchen, und alles zufammen in einem Haufen 
durchbrennen laffen. Wo man es haben Fann, nimmt 
man von allen Arten unter einander; Die frifche 
Schlammerde würde allein zu ſteif ſeyn; die Erde 
von verfauften Pflanzen giebt, wenn fie lange genug 
gelegen hat, die befte Nahrung; allein würde fie aber 
zu locker feyn. 


$. 4034 
Man nehme, welche man will, fo muß die Er- 
de, ehe fie ſich auf ein Miftbeere ſchickt, menigs 
fiens zwey volle Jahr gelegen und geruhet haben, 
Wenn ich auch die fettefte Teichs oder Schlamm⸗ 
erde habe, fo muß fie doch vorerwehnter Maaffen ein 


paar ae in groffen Haufen in Digeflion geſtan⸗ 
den 
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den haben. Hat fie drey.oder vier Fahr gelegen, ift 
e3 defto beffer. Eine längere. Ruhe ift ohne Nutzen. 
Man wählt dazu gern einen freyen, erhabenen, trock- 
nen Platz, wo die Haufen von der Sonne an allen 
Seiten befchienen, und von der Luft durchfrichen 
werden koͤnnen. Man macht fie Daher gern etwas 


hoch. 
§. 404. 
In dieſer Ruhezeit kann die Erde nicht fleißig 
genug umgearbeitet werden. 
Dies Umarbeiten hat einen vielfachen Nutzen: 
1) Da die Erde aus einer Vermiſchung von meh⸗ 
rern Theilen beſtehen muß, ſo werden dieſe dadurch 
deſto beſſer vermiſcht, und durch einander gearbeitet. 

2) Was einmal oben an der Luft gelegen hat, 
kommt bey der zwoten Verarbeitung unten, und fo 
umgekehrt; werden alfo ale Theile der Digeftion befz 
fer ausgeſetzt. 

3) Der unter den Haufen gemifchte Mift und die 
Holzſpaͤne verfaulen leichter, und werden cher in Er- 
de aufgelöfet, da ſolche fonft Jahr und Tag bleiben 
würden, wie fie find. 

4) Der in der Erde befinöliche Saamen vom Un- 
kraut wird, wie er an die Oberfläche Fomme, zum 
Keimen gebracht, und zerftöhre, da er fonft erft auf 
den Miſtbeeten Feimen würde, 

Billig fol das Umarbeiten den Sommer tiber alle 
Monat wiederholt werden? Die Gärtner pflegen aber 
gern dergleichen Erdhaufen fih zu Mugen zu machen, 
und allerley Gewächfe darauf zu ziehen; Gie laffen 
alſo, um diefe nicht zu flöhren, auch die Erdhaufen 
zum größten Schaden liegen, und über und über mie 

Unkraut bewachfen. / 


$. 405. 
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§. 405. 3 

Ein Gärtner muß forgfältig darauf achten, | 

daß feine Erdhaufen nicht mit Unfraut bewachfen. 
Denn die Erde fol fih eben ausruhen und nicht 
fragen; das Unkraut göge alfo die nahrhaften Theile 
weg, und hinderre der Digeftion: Am ſchlimmeſten 
ift, wenn man e8 gar bis zum Saamentragen foms 
men laͤßt; denn nichts ift verdrießliher, als wenn | 
man Erde auf den Miftbeeten bat, welche mit vielen | 
Saamen von Unfräutern angefüller iftz Man muß 
dabey täglich jäten, und Fann dag Unfrauf nicht ver» | 
tilgen, darf auch im Anfange die Fenſter nicht fo lan⸗ 
ge offen ftehen laffen. Man foll derowegen die Erd⸗ 
haufen, wenn man nicht zur Umarbeitung gelangen | 
kann, alle acht oder vierzehn Tage oben rühren, abs | 
fäubern, und die fchon zu weit gefchoflene Pflanzen, | 
welche Saamen bringen möchten, gang weg und zus | 
rück werfen. | 






f 
N 


$. 406, | 

Die Erdhaufen follen wenigſtens das letzte 

Jahr gar nicht bepflanzt werden. 
Denn ſonſten muͤſſen ſie, wie ſchon geſagt, zu 
lange ungeruͤhrt liegen, und die von denen darauf ge⸗ 
zogenen Pflanzen in der Erde zuruͤckbleibende zarte 
Wurzeln find denen kuͤnftigen Pflanzen nachtheiliger, 
wie man glauben ſollte. | 


$. 407. | 
Ehe die Erde gebraucht wird, muß fie duch | 
ein Drarfieb gefichtet werden. | 
Damit fie fi) ja vollends recht vermifche, und man } 
nichts als recht Flare, auseinander gegangene Erde 


auf * Miſtbeete bringe; alles grobe, was noch in 
Klumpen 


| 


| 
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Klumpen zufammenhanget, oder nicht genugfam vers 
faule if, wird zu dem Erdhaufen auf fünftig Jahr 


geſchuͤttet. 
9. 408. 
Unter der Erde darf nichts mehr von unver> 


faulten Reifern oder Holzfpänen feyn. 
Diefe verfaulen fonft auf den Miſtbeeten, ftecken 


| die Luft darin an, und, wenn die zarten Wurzeln an 


dergleichen faule Stellen kommen, gerathen fie leicht 


in Faͤulniß. 
9. 409. 


Die Erde ſoll mehr veſt als loſe ſeyn. 


Sie kann zwar zu veſt und bindend ſeyn, ehe ſie 
genugſam durchgearbeitet worden. Wenn aber der⸗ 


gleichen veſte Erde etwas vermiſcht und gehoͤrig ver⸗ 


arbeitet worden, hat ſie vor einer loſen den Vorzug, 
weil fie länger die Feuchtigkeit hält, und die Bewes 
gung des Feuers nicht fo geſchwind dadurch wirfer, 
Vieler Sand auf Miftbeeren ift ſchaͤdlich; Es 
darf davon nicht mehr genommen werden, als um die 
gar zu vifte Erde etwas mürbe zu machen; In Ges 
genden, wo man fette Erde hat, hilfe man fich eher 
mie Holzgerde und Mift: In fandigten Gegenden aber 
ift mühfam, vefte Erde zu fehaffen, weil man Feine 
Teich⸗ oder Schlammerde hat, und die ftaubigte beige 
zende Moorerde nichts tauget; Man muß verfaulseg 
Laub, Wurzeln und Kräuter ſamlen. 
§. 410, 
Gute Erde erfennet man? 1) Aus dem äuffer- 
lichen Anfehen. 2) Durch den Geruch. 3) Durch 


den Geſchmack. 4) Durch das Gefühl, 
| | Sie 
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Sie mn T) eine Nußs oder Kaftanienfarbe has 
ben, und mehr ins ſchwarze fallen; wenn man fie- 
ſchneidet, nicht Fleben, noch anhangenz fich nicht in 
Stuͤcken zerbrechen laſſen, ſondern koͤrnicht aus ein⸗ 
‚ander fallen; im trocknen Wetter Feine Ritzen oder 
Rinde bekommen, bey naſſer Witterung hingegen 
nicht klebricht noch zum Moͤrtel werden. 

2) Sie muß fonderlich nach dem Regen einen ans 
genchmen frifchen Geruch geben, und nicht mehr nach 
verfaultem Mift oder Holz riechen. 

3) Verſchiedene Haushälter wollen gute Erde aus 
dem Gefhmad beurtheilen; Ich befenne aber meine 
Unvoiffenheit, daß nie Erde gefofter babe, alfo auch) 
nichts davon nachfagen kann. 

4) Im Anfühlen muß die Erde zwiſchen den Fin⸗ 
gern zart, trocken, und etwas fettig anzufuͤhlen ſeyn; 
nicht kleben, noch weniger ſich rauh, ſandigt, oder 
bruͤchig fuͤhlen laſſen, am wenigſten etwas beitzendes 
haben, welches die Finger rauh macht, wie da ge⸗ 
fchieht, wenn man Huͤner oder Taubenmift darunter 
mifcht, welcher zu ſcharf ift und nichts taugt, 


een 5 
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$. 411, 
Ehe man Mifibeete anlegen kann, werden dazu 
einige Geräthfchaften erfordert: diefe betreffen 
nun 


x | CR) Die 
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1) Die Einfaffung. 
2) Die Bedeckung. 
3) Die Beſchuͤtzung. 
— 
1) In Anſehung der Einfaſſung beruhet es 
darauf, ob wir freye, eingefaßte, oder verſchloſ⸗ 
fene Miftbeete anlegen wollen. ($. 384) 


$ 413. —* 

a) Die ganz freyen Miſtbeete ($. 412) find in 
Sranfreih und andern wärmern Gegenden ge= 
bräuchlich, bey uns aber ohne groffen Nutzen. 


Man packt den Miſt wie. gewöhnlich, ſchuͤttet Erde 
uͤberher, ſetzt an den Seiten Bretter dagegen, und 
druckt gegen ſolche die Erde mit der dicken Fauſt; 
wenn ſodann die Erde verglichen iſt, bleibt ſie ſtehen, 
und man nimmt die Bretter weg; die darauf zu ſez⸗ 
zende Pflanzen werden nur mit glaͤſernen Glocken be⸗ 
deckt. 

In unſern kaͤltern Gegenden koͤnnen wir derglel 
chen Miſtbeete nicht wol gegen Kälte und Naͤſſe vers 
theidigen, und fie finden nur bey wenigen Pflanzen 
Anwendung; Melonen gerathen felten anders als bey 
recht trocknen Sommern darauf, 


| $. 414 ** 
| Es haben deromwegen b) wenigftens bey uns 
die eingefaßten Miftbeete den Vorzug, 


Man macht dergleichen aufzweyerley Art: Es wird 
nemlich ſowol der Miſt als die Erde eingefaßt; ($ 
416) oder man faßt nur die Erde allein ein. Die: 
fes Einfaffen geſchieht durch Bretter, welche entwe— 
der in einen vierfeitigen K aſten ordentlich zuſammen 
genagelt 


Pr. 1.7. 
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genagelt und verbunden, oder aber nur in einanders 
gefuger werden. Die legtern find die beften. Meh. 
rerer Deutlichfeit wegen habe dergleihen Kaften auf 
der bengefügten Tafel vorgeftellet, und werde davon 
vorzüglich handeln; denn wenn man die, folchen zus 
fammen baltende, Seile losſchlaͤgt, kann man fie auss 
einander nehmen, und des Winters in Schug brins 
gen; die Bretter ziehen ſich nicht fo leicht, und dau⸗ 
ren länger. Ein groffer zufammengenagelter Kaften 
bleibe das ganze Jahr hindurch Wind und Werter 
ausgefegt, verfaulet bald, oder es ziehen und werfen 
fich doch die, bald naß bald trocken werdende, Brets 
ter. Es wird auch dazu ein Foftbarer Beſchlag von 
Eifen erfordert, Ä 


G 415: | 
Man macht dergleichen Raften am Tiebften von 
Zannenhol;. 

Denn das Holz muß anderthalb big zween Zoll Dicke 
habe; fonft fpringt es oder wirft fich, hält auch die 
Kaͤlte nicht ab. Dice eichene Bretter find aber zu 
ſchwer und unbehülflich, bleiben auch ſchwerlich ges 
rade, alsdenn paffen und fchlieffen die Fenſter nicht, 
welches ein groffer Fehler ift. Ihre Schwere druckt 
den Mift zu fehr nieder. 

Die tannene Bretter werden inmwendig verpicht, 
und auffen angemahlt oder verthert, fo halten fie lan- 
ge. Dies Anftreichen ift zu ihrer Erhaltung unum⸗ 
gänglich nöthig. a 

$. 416. 
Soll der Mift auch mit dergleichen Kaften ein- 
gefaßt feyn, ($. 414) fo wird dazu ein befondes 
rer weiterer, und zu der Erde ein zweyter, oben 


auf zu deefender, engerer Kaften erfordert. 
Wenn 


on 
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Wenn der Mift auch mit einem ordenlichen Kaften 
eingefaßt wird, ſo iſt es ſchon eine Ärt von verfchfof: 
ſenen Miftbeeten. (F. 424) Einige finden gut, den 
Mift auf diefe Art einzufaflen, und glauben, daß er 
ſodann länger Wärme behalten fol, da die aͤuſſere 
Luft nicht fo leicht antreten Fönne, auch die Näffe ab» 
gehalten würde. Dergleichen Miftbeete fehen ordent- 
licher und reinlicher aus, und der Mift wird mehr 
zu Math gehalten; Denn indem er- eingefehloffen ift, 
kann er nicht fo zerftreuet und ausgewittert werden, 
Man Fann aber aus denen gleich hiernaͤchſt anzufuͤh⸗ 
renden Urſachen, und vornemlich twegen des Anheiz⸗ 
zens, Feine frühe Miftbeete auf diefe Weile anlegen, 
und mir wollen fie überhaupt nicht fo gut gefallen, als 
die. folgenden. | 


F. 47. 
Man macht alſo gemeiniglich halb eingefaßte 
Miſtbeete; nemlich ſolche, an denen der Miſt 
frey lieget, und nur die überzufchüttende Erde 
mit einem Kaften eingefaße wird, Man nennet 
ſolche balb frepe. 
Ihr Vorzug beftcht darin: 
1) Man erfpart die auf den untern Kaften zu wens 
dende Koiten. | 
2) Man fann beffer zudem Mift fommen, wie 
fir unten fehen werden. ($. 456) | 
3) Der Miſt behält wirklich länger Wärme, wenn 
er frey liegt. 
4) Man kann dergleichen Beete cher anwaͤrmen. 
5) Man ſtoͤßt den vorſtehenden Miſt daran, wenn 
die Beete ſich geſetzt haben, weg, und kann ihn gleich 
zu andern Behuf anwenden; oder aber alsdenn 
Zier Theil. 3. St. Un 6) Da 
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6) Da man es nörhig finden ſollte, feicht einen 


Verſchlag von loſen Bretternherum machen. 6. 480 


* 
m, 
« 


418 ©. 

Ein felsher Verſchlag zu einem halb — 
Beete darf nicht über fünf einen halben bis hoͤch⸗ 
ſtens fechs Schuh nad) Kalenbergifhem Maaß, 
oder fünf und einen halben Schuh parifer Ahaals 
fes breit ſeyn. 

Es kommt darauf an, daß der Gartner von * 
den Seiten bequem bis in die Mitte reichen, und da⸗ 


ſelbſt pflanzen, oder an die gefeßten Pflanzen arbeiten 


kann: Werden die  Kaften breiter gemacht, fo werden 
Die uͤberzudeckende Senfter zu fang und unbehuͤlflich. 


Die Kaften fchmäler zu machen, iſt auch nicht gutz 


denn fo muß das Deete von Miſt zu fehmal angelegt 
werden, und fo hält er Feine Wärme, Auffer zu 
ganz frühen verlohrnen Miftbeeten (8. 386) nimmt 
man wol einen ganz ſchmalen Kaſten, auf welchen 
man die auf die andern Miſtbeete in der Laͤnge zu les 
gende Senfter quer lege. Man mache die Kaften das 
zu wol gar nur von drittehalb bis drey Fuß breit, da- 
mit man ſolche durch den umher zu legenden Miſt 
durchaus erwärmen, auch beffer nachheitzen koͤnne. 


$. 419. 


Der Verſchlag oder Kaſten muß hinten hößer, 


als vorne fen. 

Eines Theils damit der darauf fallende Regen bep 
fer und geſchwinder ablaufe; andern Theils, damit 
die Sonne befjer darauf wirke. Denn wir finden, daß 
die Wirkung der Sonnenftrahlen weit ftärfer fey, 


wenn die Fenſter etwas fihräg gegen die Sonne ges 
richtet 


Bon denen zum Miftbeete ri, 675 
richtet find. Man macht fie ‚daher hinten neun bis 
‚sehn zoll Höhen” 
§. 420, | 
Die Laͤnge der Kaften ift eigentlich willkürlich, 


Wer groffe und viele Miftbeetehat, macht fielangg 
wer ſich mehr einfchränfen muß, macht fie fürzerz 
Weil: die Beete nach und nach angelegt werden muͤſ⸗ 
fen, er alfo nicht zu viel zugleich machen darf: Man 
richter fi) nach. der Länge der Bretter, vornemlicy 
aber, daß die Sänge des Kaſtens genau in einer ges 
voiffen Anzahl Senfter aufgehe, Denn diefe müffen, 
wenn fie aufgelegt worden, genau aneinander fchlief 
fen, ohne Lücken zu laffen noch üßerzufichen, 

Man hält die Kaften je länger je beffer, weil, wenn 
fonft mehrere neben einander gefegt werden müffen, 
die Zwiſchenwaͤnde unnörhiger Weife Ho und Kaum 
wegnehmen, _ Dan fest ſodann, wenn eine Dielens 
Laͤnge nicht zureicht, folche ein vor den andern, bis 
zu der beliebigen Länge, } 

Ich finde aber in Eleinen Privat⸗Garten faft beffer, 
die Kaften von drey bis vier Senftern, alfo von 10 
bis. 14 Schuh lang zu machen, infonderheit. bey früs 
hen Beeten und in mirtelmäßigen Gärten denn man 
kann öfter abwechfeln; Die Bretter, wenn fie gar. 
lang find, werfen ſich leicht, und treten unten her⸗ 
aus; Man ſucht Diefes zwar durch unten einzulaffens FI. 10. 
de Duieriegel zu verhuͤten; ſolche haben aber die Linz 

-bequemlichkeit, daß man dergleichen Kaften in der 
Folge nicht heben, oder lichteu kann, wie doch oft 
noͤthig iſt. Es fest fih auch am Ende die Erde ia 
den Kaften mol, fo hindern dieſe Riegel; Wie fie 
denn ug dem Ausbreiten der Wurzeln nacrbeilig 
Una find. 


4 
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find. Dan hilfe fich aber bey ganz langen Kaften, 
wo die Duerriegel unenebehrlih find, daß fie blos 
mit einem Schwalbenfchwanz. ohne Nagel und Keil 
eingefugt werden, und etwas vorfichen, fo, daß fie 
mit dem Schlage eines Hammers benöthigten Falls 
gleich -herauggefchlagen werden Fönnenz diefe helfen | 
fodann Anfangs den Kaften auf dem Mifte mit tra⸗ 
gen, daß er nicht fo fehr in den Mift einfinfe, und 
wern man in der Solge den Kaften heber, bleiben fie 
in der Erde liegen, ohne daß folche gerührt wird. 
$. 421: | 
Die Höhe der Kaften muß ſich nach denen 
Pflanzen richten, welche man auf den Beeren 
ziehen will, | 
Fl.ef. Denn von der Oberfläche der Erde bis unter die 
| Senfter darf nicht mehr Raum bleiben, als die Blätz 
ter der Pflanzen cben nöthig habenz Iſt der Kaum 
zu groß, oder find die Fenſter von der Erde zu weit 
entfernet, fo wirken die Sonnenftrahlen, fonderlih 
bey frühen Besten, nicht genugfam, und dergleichen 
Beete find fehwer zu erwärmen. 

Treten die Blätter oben unter die Fenfter, fo ton 
nen die Pflanzen nicht recht auswachſen, und wenn 
die unter dem Glaſe ſich ſamlende Duͤnſte an die Blaͤt⸗ 
ter kommen, faulen dieſe davon, 

Man pflegt für diefe Kaften folgende Höhe für die 
niedrisfte Seite gegen Mittag anzugeben. 

1) Ale Kaften zu den erften verlohrnen oder früs 
hen Miftbeeten, oder worauf Saamen gefäct wer» 
den zu Dflanzen, welche man hernach verfeßt, müfs 
fen 8 Zoll hoch ſeyn; man rechnet auf folche 4 Zoll 
Erde, und eben fo viel Kaum für. dag Kraut. 

2) Beete 





| 
al 
i 
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2) Beete zu Wurzeln, Reddieſen, und derglei⸗ 
chen fruͤhen Kraͤutern, erfordern acht bis neun Zoll 

hoch Erde, und vier bis ſechs Zoll Raum fuͤr das 
Kraut, alſo muͤſſen die Kaſten zwoͤlf bis ſunfzehn 
Zoll hoch ſeyn. 

3) Gurken und Salat erfordern 6 Zoll Erde und 
ſo viel Raum fuͤr das Kraut, weil ſie aber hinten 
ſteigen und mehr Erde erhalten, iſt vorne die Hoͤhe 

von 9 bis 10 Zoll hinreichend. 

fM Melonen wollen 3 Zoll hoch Erde und 7 Zoll 
für das taub haben. Es koͤnnen alfo 8 bie 9 Zoll 
hinteichen, 2 Ast 
5) Die Kaften zu frühen Blumenfohl erfordern 
bis anderthalb Schuh. | 
Sind die Senfter nach der Vorfchrift (F. 432) ges 
macht, fo Fönnen die Kaften ein dis zween Zoll niedris 
ger ſeyn. 

Sch rathe zu den frühen Melonenbeeten den Kaften r. 1. 
nad) der Zeichnung vorne nur 6. Zoll hoch zu machen, 
denn da fie hinten 10 Zoll höher find, kann man die 
Erde nad) der Linie e. f. fteigen laffen, die Kaften F. 1. e.t. 
auch in der Folge heben, fo, daß zwifchen den Sens 
ſtern Raum genug für die Blätter bleibt. 


$. 422, 
Auf die Weite eines jeden Fenfters werden 
‚oben in den Kaften Zwerghoͤlzer mit einem . 
Schwalbenfhmwanze eingelaffen. 


Diefe dienen, theils um den Kaften zuſammenzu⸗ F. 10N. ⸗ 
Balten, damit die Bretter von der dagegen drucfen- 
den Erde nicht ausweichen; Theils, daß man die. 
Fenſter darauf bequemer auf oder niederfchieben, auch” 
ruhen laffen Fann: vornemlich aber, daß zwiſchen 
| Uu 3 der 


Fab sy 


rl 22. 
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der Zuge, wo zwey Fenfter Aufammenftoffen, Feine 
Kälte, und Fein Regenwaſſer durchdringen Füns 
ne, Denn nichts ift den Miftbeeren fehädlicher, 
als eine überflüßige Näffe, vornemlich, wenn dag 
Waſſer Zropfenweife herunter fällt. Dieferwes 
gen muß in denen Zwerghölgern in der Mitte eine 
Hohlkehle oder Gofje ausgehobelt werden, damit dag 
zwiſchen den Fenftern etwa durchdringende Regenwaſ⸗ 
fer darin herunter, und ablaufen Fönne, ohne daß ein 
Zropfen davon unter die Senfter fomme. Man nas 
gelt deswegen, damit das Waſſer fi unten vor den 
Fenſtern nicht etwa aufhalte; unten vor jeder folcher 
Goffen eine Fleine Rinne von weiffen Bleche, durch 


welche das in der Öoffe herunter kommende Waſſer here 


F.I&IL$ 


auslaͤuft. Das untere Brett vom Kaften muß gleichs 
falls ausgehobelt werden, damit das etwa unten bey 
den Senfteen fich einfaugende Waſſer darin fi) fanım- 
len, und von beyden Seiten nah jenen Rinnen abs 
laufen koͤnne. 

Ich halte aber von den blechernen innen nichts; 
Sie verbiegen ſich bald, und man reißt fich Teiche 
daran, wenn man bey den Miftbeeten auf und nieder 
geben muß, 
| 4. 423. 

Die obere Kante des Kaftens muß fonderlih 
unten und an beyden Seiten mit einer etwa ans 
derhalb Zoll hervorſtehenden Latte oder Leiſten ein⸗ 
gefaßt werden. 

Dieſe hindert, daß der Wind von dei Seiten nicht 
wiſch en den Fenſtern durchdringen koͤnne, auch daß die 
Fenſter nicht abſchurren, ſondern vielmehr dichter und 
beguemer an einander gelegt werden koͤnnen. er: 

mu 
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muß an der vordern Seite, wo die eben befchriches 
nen blechernen Rinnen herausgeben, durchbohrt wer« 
den, und nicht ganz dicht an den Kaften anliegen, 
damit das auf den Senftern herunter rollende Degen 
waffer nicht daran fichen bleibe, fondern gleich abzies 
hen fünne, 

Die Kante der Bretter vom Kaften muß nach dem 
Winkel, voie die Senfter abhangen, ſchraͤg abgehobele 
werden, damit die Fenſterrahmen durchgehends veft 
an den Rahmen anſchlieſſen, und das volle Holz faffen. 
Im uͤbrigen darf an den Kaſten nichts ſcharfes oder 
hervorſtehendes feyn, denn es geht daran ſonſt Teiche 


beym auf⸗ oder abfchieben der Senfter das Ölas ent⸗ 
zwey, oder man befchädigef fih daran, wenn man 


bey den Miſtbeeten arbeitet, | 

ch habe bemerkt, daß man bie GSeitenbretter des 
Kaſtens höher macht, fo, daß die Rahmenſtuͤcke da— 
gegen ſtoſſen; und daß man nur inwendig Leiſten ans 
nagelt, worauf die Rahmen ruhen, fo lauft aber das an 
den Rahmen herunter triefende Waffer in den Kaſten. 


424 
Verlangt man gang verfchloffene oder ſtehende 
Miftbeete, (F. 384) fo werden die Kaften dazu 
entweder von Hol; gemacht, oder ordentlich von 
Steinen ausgemauret, Ä 


> Die hölgernen verfchloffenen Kaften werden ordent⸗ 
lich in Geſtalt eines Fleinen Haufes veft zuſammen ge⸗ 
nagelt, fo, daß fie beftändig bleiben, und nicht wie 
jene Einfaffungen von Zeit zu Zeit weggenommen wers 
‚den, Dergleichen verfchloffene Kaften nennen wie 
Treibkaſten, auf holländifch Trek-kaften, da fols 
che aber nicht zu unfern eigentlichen Miftbeeten ges 
Ä Uu4 | wöhnlich 


F 
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wöhnlich find, fondern nur gebraucht werden, um 
Ananas zu ziehen, oder Früchte zu freiben, fo über« 
gehe ich fie hier. 

Dagegen find die auggemauerten Miftbeete gewöhns 
licher, Man führe nemlich Kaften von Steinen von 
ſechs Fuß im Lichten breit, in beliebiger Laͤnge, vorne 
6 bis 7 Schuh hoch, und hinten etwa 9 Zoll höher 
auf, oben werden ſolche mit Hölgern bedeckt, auf wel⸗ 
chen die Fenſter zu liegen kommen. 

Hat man im Grunde loſes trocknes Erdreich, ſo 
kann man dergleichen Kaſten wol ein bis zween Fuß in 
die Erde ſenken, ſo bald aber das mindeſte Waſſer zu 
befuͤrchten iſt, darf es nicht geſchehen. Es muß nur 
inwendig allemal ſechs Schuh hoch fuͤr den Pa bes 
rechnef werden, 


‘ Da man an den andern Andefitifen Miftbeeren den 
Miſt nicht fo hoch haben kann, die Kaften ihn viels 
mehr bald niederdrücten; die Manren auch den Mift 
gegen Wind und Werter mehr ſchuͤtzen, und nicht fo 
leicht die Kälte durchlaffen; fo folte man glauben, 
daß dergleichen eingefchloffene Kajten einen Vorzug 
vor den freyen Miftbeeten hätten; fie find aber in der 
That viel ſchlechter. 
52) Weil der Mift zu fehr eingefehfoffen ift, und 

die Luft gar nicht darauf wirken kann; die Steine 
aber eher. eine Mäffe und Kälte mittheilen ‚ fo ift die 
Bewegung des Feuers nicht fo ſtark noch anhaltend, 
darin, und man Fann in foldhen nicht recht treiben. 
Was darauf gefäet iſt, kommt oft in freyem Felde 
bald eben fo früh zur Vollkommenheit. 


2) Dergfeichhen Beete fünnen gar nicht angewäte 
met oder nachgebefjert werden. 
3) Wenn 
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3) Wenn fih der Mift darin ſenket, kommt bie 


Erde zu tief zu liegen. ($. 421) 


4) Es zieht fich leicht von unten in den Kaſten 
Waſſer, ſo iſt er ganz unbrauchbar. 
Wo indeſſen Steine und Kalch wohlfeil, und in 


Menge zu haben find, das Holz aber rarer ift, kann 


dergleichen ausgemaurter Kaften zu fpäten Miftbeeten, 
wobey das NMachheigen nicht nöthig ift, insbeſondere 
zu der zwoten Zage von Melonen, ſchon genutzt wers 
den; fonderlih, wenn man jwifchen jedım Schicht 
Mift etwas Soherde packt, welche die Wärme länger 
erhält, Der Mift muß darin fehr hoch und veft gez 
packt werden, fo, daß die Erde im Anfang unter die, 
Fenſter tritt, fie ſetzt fich ie 
§. 4 
Naͤchſt der Eiat muͤſſen die — 
auch 2) von oben bedeckt werden. (F. 411) 


Diefe Bedeckung hat einen vielfahen Nutzen: 

1) indem dadurch die aus dem Mift perpendicular: 
in die Höhe fleigende Bewegung des Feuers in ihrer 
Dirsction aufgehalten wird, fo circulirt fie in dem 
zwifchen der Erde und der Bedeckung bleibenden Zwi⸗ 


ſchenraum, und träge noch weiter zum Wahschum 


der Pflanzen bey. 

2) Die Bedeckung hält die fonft von auffen an die 
Pflanzen dringende Kälte ab, und wenn ja etwas 
durchdringen follte, fo wird ihr durch jene ſtaͤrkere 
Bewegung des Feuers alle Kraft benommen. 

3) Ohne Bederfung würden die Miftbeere bey Re— 
gen zu viel Waffer einfchlucfen, und bey trocknen 
Wetter zu gefchwind austrodnen, 

4) Sn unfern fältern Gegenden würden die Miſt⸗ 


beete ohne Bedeckung un feinen Nutzen haben. 


u5 5) Wir 
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sy) Mir ſehen aus der Erfahrung, daß die durch 
Senfter fallende Sonnenftralen eine befondere Wir⸗ 
Fung haben, und die Kraft der in die Höhe ſteigenden 
und dadurch zurück gehaltenen Bewegung des Feuers! 
ſtaͤrken und vermehren. | 
9. 426. | 
Zu Bedeckung der Miftbeete iſt das ficherfte,\ 
daß man fich ordentlicher in Rahmen gefaßter gläs | 
ferner Fenſter bediene, 


Bey den Miftbeeten ift uns daran gelegen, daß 
man ſeiner Arbeit ſicher ſey, und alle vorbeſchriebene 
Vortheile ($. 387) davon genieſſe. Dies aber Fan 
nicht geſchehen, wenn fie nicht mit dicht an einander | 
ſchlieſſenden gläfernen Fenſtern bedeckt find, wodurch 
man zu einer Zeit den Zugang aller Luft, Kälte, und | 
Naͤſſe abwehren; zu einer andern hingegen, wie es | 
die Umftände erfordern, viel und wenig Luft geben; | 
im übrigen aber den Zugang der Sonnenftralen und | 

des Lichtes frei) befordeen kann. 
Ge 427. 

In den wärmern Gegenden von Frankreich, 
wo man ſich mit freyen Miſtbeeten behilft, bes 
deckt man die Pflanzen nur mit glaͤſern Glocken; 
bey uns ſind ſolche aber nicht hinreichend. 


Der gruͤndliche und ſehr unterrichtende De Combe 
ſtellet in der Ecole du potager eine Vergleichung zwi⸗ 
ſchen den Glocken und Fenſtern an, und ob zwar die 
erſte Anlage von dieſen dreymal ſo viel koſtet, ſo raͤth 
er doch ſeinen Landesleuten ſogar an, die Fenſter vor⸗ 
zuziehen, und zeiget, daß die anzuwendende groͤſſere 
Koſten, durch den zu hoffenden eraga ek 
reichlich erſetzet werden, | 

Fol⸗ 
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Folgende von ihm p. 101 angefuͤhrte Gruͤnde ta 
fen ſich auf ung noch mehr anwenden. 

ı) Ein Miftbeer mit Fenſtern hält noch einmal fo 
viel Pflanzen als ein anderes mit Glocken. 

2) Die Senfter brechen nicht fo leicht; Don den 
Glocken werden jährlich viele von dem Winde und 
durch ungefchickte Hände zerbrochen, Eine zerbros 

chene Scheibe wird Teiche wieder eingefchoben. 

3) Das Glas in den Fenftern Laufe nicht fo Leiche 

on, als in den Glocken, worin die ſcharfen aus dent 

Miſt aufſteigenden Duͤnſte zu ſehr eingeſchloſſen fi find, 

Aa) Da die jungen Pflanzen unter den Fenftern 
mehr Luft und Freyheit haben, und die Wärme dar⸗ 
unter mehr vertheilt ift, fo nehmen junge zarte Dflan« 

‚gen nicht fo leicht Schaden, 

5) Da die Glocken nur einen Fleinen Bezirk eins 
nehmen, fo leiden die freyen Beete leicht von der 
Naͤſſe Schaden. 

6) Die Maͤuſe, Maulwuͤrfe und Erdkrebſe thun 
unter den Fenſtern nicht ſo leicht Schaden. 

7) Wenn ein Menſch zum Reinmachen bey den 

Glocken eine Stunde Zeit gebraucht, ſo kann er bey 

Fenſtern in einer viertel Stunde das nemliche verrich⸗ 

ten, auch unter dieſen die Miſtbeete reinlicher halten. 

8) Zu den Melonen, welche bald weit umher ran⸗ 
Ten, ſchicken ſich die Glocken am wenigſten. | 

9) Bey Fenſtern iſt nicht fo viel Aufſicht nörhig, 
und alle Gewächfe werden vollfommner. 

10) Die Senfter fügen mehr gegen bie, dem 
Stamm und der Frucht fchädliche, Nebel. 

11) Die Fenfter Laffen fich beffer bedecken. 

12) Unter foldhen fann man neben den Melonen - 
in den Zwifchenräumen noch andere Pflanzen sehen, 

13) 
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13) Die Sonnenftralen brennen durch die Fenfter 
nicht fo leicht. 

14) Die Früchte werden darunter eher reif und 
ſchmackhafter. 

15) Unter einem Fenſter kann eine Mefonenpflanze 

vier bis fünf Früchte haben; unter einer Glocke darf 
man nur eine Frucht laffen. 

Indeſſen muß man in groffen Gärten einen Vor⸗ 
rath von Ölocfen haben, um die in freyem Felde oder 
auf blinden Miſtbeeten früh auszuſetzende Pflanzen 
einige Wochen lang darunter für die — Kaͤlte 
zu ſichern. 

6. 428. 
In England braucht man viel eine Bedeckung 
von Papier, welches mit Leinöl getränft wird, _ 


Man macht fodann eine Art von Dache, entweder 
von rund gebogenen Tonnentreifen, oder Weidenzweis 
gen, oder von Eleinen oben ordentlich ſpitz zuſammen⸗ 
gefugten Sparren, über welche die in groffen Stüden 
vorher zufammen geflebte Bogen Papier gehangen 
und angeheftet werden. | 

‚ Miller befchreibt deraleichen papierne Bedeckun⸗ 
gen unter dem Worte Stowes ausfuͤhrlich, und giebt 
auch Zeichnungen davon. Sie feinen in Anfehung . 
der Koften einen Vorzug zu haben. Man wird aber \ 
bey uns wenig dabey gewinnen, Denn das Papier 
ift auch koſtbar, und hält felten einen ganzen Soms 
mer aus, vornemlich, wenn der Ort ftarfen Winden 
und vielem Negen ausgefett if. Der Hagel ſchlaͤgt 
leicht durch, und wenn einmal der Wind unter eine 
folche Bedeckung Fommt, Fann er fie’ gang aufheben, 
und entzwey reiffen, da man denn nicht fo gefehwind 

eine 
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eine neue machen Fann. Das dazu zu machende höls 
zerne Gerüfte erfordert auch Koften, 
Sie finden alfo blos in einer gelinden Gegend ſtatt, 
‚oder zu fpäten Miftbeeten, wenn es an Senftern fehlt, 
und man nicht fo gefebwind dazu Rath fehaffen Fann, 
-- Miller hält fonft dafür, daß die Pflanzen unter 
dem Papier faft beffer als unter dem Glaſe frieben, 
weil die Sonnenftralen durch das Glas oft zu ftarf 
brennen, hingegen durch das Papier gemäßigter und 
mehr gleich wirken. 
Man macht auch wol in Ermanglung des Glafes 
Rahmen mit Fächern, und beflebt folche mie Papier, 
‚ welches mit Del getränfe wird. Wenn aber nur ein 
heftiger Regen kommt, fo fehlägt folcher auf dergleis 
- chen platt liegenden Rahmen das Papier duch; Sie 
. find alfo koſtbar, und leiften wenig Nugen, | 
| $: 429. 

Dey den gläfernen Senftern liegt das mehrfte 
daran, daß zu den Nahmen gutes Holz genom⸗ 
men werde, welches fich nicht wirft, und dauers 
haft iſt. Sm übrigen fol man fie nicht zu breie 
machen, 

Denn wenn die Rahmenſtuͤcke ſich werfen ; fo fchlief- 
ſen eins Iheils die Senfter nicht dicht mehr auf den 
Kaſten, wie doch nöthig iſt: (9. 422) Andern Theilg 
ſpringt das Glas, welches ſich nicht mit biegen läßt. 

Die Fenſter müffen übrigens auch nicht überflüßig 
ſchwer ſeyn; Es muß eine Perfon fie gemächlich hin 
und wieder fragen koͤnnen. j 

Sind die Fenfter zu fchwer, fo werden fie beym 
Zragen Jeicht aeftoffen oder zerbrochen, oder fie fragen 
ihre eigene Saft nicht, und werfen fich gleich, we; 
| e 
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fie geöffn.t und an einer Seite in die Höhe gerichtet 
werden, Se breiter fie aber find, deſto ſchwerer were 
den fie, | 

Wenn die Rahmen erſt wandelbar oder wackliche 
werden; fo geht das Glas auch gewiß entzwey. 

Man Fan alfo nicht vorfichtig genug feyn, um 
trocknes, leichtes, dauerhaftes Holz zu den Rahmen 
zu erhalten; welches, fich nicht wirft, nicht ſpringt, 
nicht eintrocfnet, in den Fugen nicht nachläßt, und 
nicht bald faulet. Denn je längerman Senfter braus 
chen kann, defto gröffer ift der Vortheil. Die aus 
dem Mift auffleigende Dünfte haben eine gewiſſe 
Schärfe, welche das Holz, wenn es nicht recht frifch 
und dauerhaft ift, Teicht zum faulen bringe, 

Man macht zu Zeiten die Fenſter gewoͤlbt, damit 
das Waffer beffer ablaufez Man gedenft auch die 
Sonnenftralen des Morgens eber aufjufangen. Es 
taugt aber nicht; die Senfter ſtehen in der Mitte zu 
weit von der Erde ab, und die Sonne wirft auf die 
platten beſſer. 

$. 430 
Gutes fihten oder fuhren Holz hat vor dem eis 
chen Holge den Vorzug. | ’ 

Bon den übrigen Hölzern ſchickt ip meines Wifs 
ſens gar Feines dazu, fie find entweder zu fpröde, oder 
zu vergänglich, oder zu weich. a) 

Eichen Holz ift eigentlich das dauerhaftfte; Es iſt 
aber auch ſchwer, und zieht fich faft allemal; Man 
nimmt gefpaltnes Holz von jungen Eichen dazu, wels 
ches beftändiger, aber auch Foftbarer ift. Einige lafs 
fen das Holz, che es verarbeiter wird, ausfochen, 


Es ſcheint mir dies Mittel doch nicht hinreichend, um 
| das 
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das Werfen ganz zu vertwehren. Allemal muß man 
recht reines Holz ohne alle Knorren und Aeſte ausfus 
chen ; denn alda fpringf es fonft bald, Es muß recht aus⸗ 
getrocknet feyn, und einige Jahre gelegen haben. 
Nimmt man aber Holz, das zu lange im Trdcfnen 
gelegen hat, fo wirft fich diefes am erften, wenn es 
wieder abwechfelnd naß und trocken wird, 
Ich gebe dem fichten. oder rothtannen Holge den 
Vorzug, wenn nicht das fuhren oder Fiefern Holz 
wegen des ſtaͤrkern Harzes noch einen Vorzug hat. 
Diefe harzigen Hölzer find zwar in der Luft weniger 
dauerhaft als das eichen Holz; Die Nahmen davon > 
erhalten fich doch ziemlich lange, wenn fie veſt genug 
in einander gefuger, in den Sugen verfitfet, mit Dels 
farbe angeftrichen, und gehörig in * genommen 
werden. 


$. 431. 
Das Holz zu den Rahmen Senf nicht ſhvach 
ſeyn. 
Man pflegt es in der Dicke der hzewoͤhrlichen Stu 
benfenfter zu nehmen, auch oben auf die Weife in ein⸗ 
ander zu fugen, und das Glas in einer Eleinen Rinne 
einzulaffen. Dies taugt aber nicht. Dorgleichen 
Fenſter werfen fich bald, und werden nach wenig Jah⸗ 
ren wandelbar, | 
Man muß die Rahmenſtuͤcke dicker als breiter ma Fr gm. 
chen; wenn fie 2 bis 24 Zoll breit find, fo müffen fie 15 16 17 
in der Höhe 24 bis 3 Zoll haben, fo werfen fie ſich 
Weniger, und fihlieffen vefter auf den Rahmen, 
Man läßt fie auch vierfantig, und arbeitet von der 
Eden nichts weg, damit fie mehr Stärfe behalten, 
Blos wird oben an der inwendigen Kante ein kleiner 
Faltz 
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F. II.13. 


F.I.20. 


Faltz von einem viertel Zoll breit in der Tiefe des 
Glafes ausgearbeitet, damit das Glas genau mit der - 
Dberfläche des Rahmen gleich Lieget, wenn es auch 
in Bley gefaßt wäre. | | 
Da übrigens die Einfaßkaften abhängig gemacht 
werden, fo folgt, daß die Fenfter etwas länger ſeyn 
muͤſſen, als die eigentliche Breite des Kaſtens iſt. 


$. ne H 

Die Rahmen müffen an den Ecken mit Wins 
Feleifen, und in der Mitte an den beyden Vorder⸗ 
feiten mit einer beweglichen eifernen Dandhabe 
oder einem Ringe verſehen feyn, F 


Das Belchlagen der Eden ift nörhig, weil die 
Rahmen fonft leicht aus einander gehen und wackeln, 
Die Nagel müffen in die vollen Rahmenſtuͤcke geſchla⸗ 
gen werden, und nicht in den Ecken, wo fie in eins 
ander gefuget werden, 

Die Handhaben find nörhig, damit man ein Fen⸗ 
fier bequem anfaffen, aufheben, fbieben, auch von 
einem Orte zum andern fragen fönnes wenn an jeder 
Seite ein Menſch mit ein paar Fingern in den Ring 
oder die Handhaben faßt. | 

Man macht ſolche germ beweglich, weil fie fonft oft. 
im Wege ſtehen, fonderlih, wenn man die Fenſter 
aufrichten und etwas darunter fißen will. | 

An Dertern, wo aar heftige Sturmwinde vorfallen, 
muß man die Senfter auch veſthaken Fönnen, fonft 
hebt fie der Wind auf, und wirft fie weg. | 

Oben müffen die Fenfter übrigens glatt ſeyn, und 
nichts Vorftebendes haben, damit die Marten befjer 
auffehlieffen, und der Regen leicht aufaufe, die Fen⸗ 
fer auch jederzeit vein gehalten werden Fonnen. * 

| ns 
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Anden die Nahmenftücke, wie eben geſagt worden, 
etwas hoch gemacht werden, gewinnet man mehr 
Raum von den Senftern bis zur Erde, ($. 421) 

Man fehlägr die Winfeleifen auch wol an den Sei: F.n. 10. 
ten der Rahmen: Sie müffen aber alsdenn, damit 
die Fenſter an einander fchlieffen, ins Hol; gelaffen 
werden, und fo werden die Rahmenſtuͤcke an den Ek— 
fen, wo fie in einander gefugt werden, zu fehr ges 
ſchwaͤcht, und doch fehen die Köpfe der Mägel Teiche 
hervor, ; 


$. 433- 
Das Anmahlen der Rahmen darf nicht, vers 
fäumt werben, 


Dadurch werden die Rahmen dauerhafter, und zies _ 
hen fich nicht fo leicht; Man pflegt die wohlfeilfte Fars 
be dazu zu nehmen, die weiffe fehickt fich aber am beften. 

Das Holz muß vor dem Anmahlen recht trocken 
ſeyn, und Anfangs mit einem bloffen Delfirniß, wels 
cher nur dünne von Farbe ift, ja aber nicht vorher mie 
Leimfarbe beftrichen werden, fonft löfee ſich die Farbe 
bey der geringften Näffe vom Holge, und fpringt ab. 
Wer die Farbe nicht daran wenden will, vertheere das 
Holz. Genug, wenn die von den Miftbeeten aufs 
fteigende Duͤnſte nur das Holz nicht angreifen Fönnen. 

Daher nach einigen Jahren, wenn die Farbe ab- 
fpringen follte, das Anmahlen wiederholt wird. 

Wer die Koften des Anmahlens nicht anwenden 
will, beftreiche fie mit unter einander gefchmolzenen 
heiflen Theer und Pech. — 


$ 434 
Das Glas wird entweder in Bley gefaßt, oder 
in Holz gefüttert. 
Zter Theil. 3. St. Kr Wenn 


F.11./2% 
£:1.0;73 


RB. 1.’ 24; 


1.1. 23 


Al. 22 
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Wenn das Glas in Bley gefaßt wird, fo darf das 
Bley nicht zu ſchwach feyn, weil cs fonft von der aus 
den Mifte auffteigenden Säure zu leicht aufgelöfet, 
und in ein Bleyweiß verwandelt wird, Man macht 
die Scheiben gern etwas groß, weil fonjt das Bley 
zu vieleu Platz einnimmt; inwendig muß unter jedem 
Querfreuze von Bley ein Windeifen angelöter, und 
an den Rahmen genagele werden; weil fonft der Re— 
gen oder Schnee die Fenſter durchdrudt. Da aber 
dag Bley allemal Eoftbar ift, und wenn es, wie gefche= 
hen muß, etwas breit gemacht wird, vielen Schats 
ten macht, und die Wirkung der Sonnenfirahlen vers 
hindert, anbey, wenn es auch noch fo veft an das 
Glas gedruckt wird, doc) leichte Waſſer durchlaͤßt, fo 
zieht man jegt die in Kuͤtt gelegte Senfter vor. 

Es werden nemlich in dem Rahm der Laͤnge nad) 
herunter ohngefehr zehn Zoll bis einen Fuß weit aus 
einander $eiften von 1% Zoll breit und 15 bis 2 Zoll 
hoch eingefuger, welche oben eben fo, wie. die Rah⸗ 
menftücde ausgefalzee werden, fo, daß, eben eine 
Ölasfcheibe darin liegen koͤnne; alsdenn werden die 
Scheiben von unten herauf mit Kuͤtt alfo indiefe Fals 
zen gelegt, daß fie mic dem Holze gleich und veft lies 
gen; die folgenden treten einen halben Zoll breit über 
die unfern, ohngefehr wie die Ziegelauf einem Dache, 
Schließt das Glas veft auf einander, fo wird nichts 
darzwifchen gemacht ; follte eine Ölasfcheibe aber et⸗ 
was ſchief feyn,-fo wird ein wenig Kuͤtt zwifchen ge= 
ftrichen. | | 

Da bie $eiften etwas fehwach find, fo wird unter 
folchen in der Mitten eine Querleifte hergezogen. 


Dergleichen Zenfter haben voraus: 
1) Sie 
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1) Sie find ungleich dichter; halten beffere Wärs 
me, und laffen weniger Fugen, wodurch die Kälte 
eindringen koͤnnte. er 

2) Das, auf der Oberfläche Feinen Wiederhalt 
findende, Schnee⸗ oder Regenwaſſer fließe ungebins 
derter ab, und es kann nicht leicht ein Tropfe durchs 
dringen. | 

3) Das Glas bleibt freyerz die Sonnenftrahlen 
wirken beffer durch. . 

4) Da das Glas veft eingefütter ift, geh es niche 
fo leicht entzwey, als wenn es in Bley gelegt wird. 

5) Geht aber ja eine Scheibe entzwey, fo fann 
der Gärtner fie, ohne einen Fenftermacher zu Hülfe 
zu nehmen, augenblicklich wieder einfchieben, wenn 
er ſich eine Parthey Scheiben vorher in Vorrath 
fehneiden laͤßt, und guten Kuͤtt bey der Hand hat. 

6) Diefe Fenfter find weniger Eoftbar, | 

7): Sie find leichter und beſſer von einem Orte 
zum andern zu fragen. ’ | 

Das Bley und die vielen Windeifen machen ſchwere 
und unbehülfliche Senfter. | , 

Den Kütt zu den Fenftern: bereitet man felbft. 
Man Eocht keinöl, giebt ein wenig Silberglätt over 
Kupferraudy dazu; mifcht ganz fein geriebene Kreite 
mit etwas Bleyweis darunter, und giebt ein wenig 
Zerpentin dazu, bis der Teig die erforderliche Dicke 
hat. Man muß den Kütt, wenn er angeftrichen ift, 
gleich mit Delfarbe überftreichen, fonft löfer ihn der 
Regen auf, und er macht die Senfter ſchmutzig. 

Wenn er in einem feuchten Keller in einer Blafe 
. aufgehoben wird, erhält er fich lange Zeit friſch; als 
lenfalls reibt man ihn mit etwas frifchem Firniß wies 


der an. | 
Kr: a Eine 
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Einen andern Kuͤtt, um die etwa im Holjze entſte⸗ 
hende Nigen und Fugen auszuftreichen, macht man 
aus einem Pfunde Pech, einem halben Löffel voll 
Ihrer, und 3 Löffel vol flar geriebenen Ziegelmehl. 
Oder wenn man eine geöffere Menge gebraucht, fo 

nimmt man zu einem Pfunde Ziegelmehl 6 Pfund 
Pech und ein halb Quartier Leinoͤl, fehmelzt es unter- 
einander, und verbraucht e8 warm; dies giebt, wenn 
es kalt und trocken ift, ein veftes Eement, welches die 
Feuchtigkeit fo — nicht En 


435 | 

Dana ——— noͤthig iſt, daß die Ka⸗ 
ſten von den Miſtbeeten veſt flieffen, und die 
Fenſter genau paſſen, ſo rathe, alle Fenſter genau 
nach einer Groͤſſe machen zu laſſen, und — 
die Kaſten einzurichten. 


Denn ſo kann man ein jedes Fenſter ſtatt eines an⸗ 
dern legen, und die Fenſter auf allen Kaſten gebrauchen. 
Hat man hingegen Fenſter von verſchiedener Groͤſſe, 
ſo muͤſſen auch die Kaſten von unterſchiedener Weite 
ſeyn, und man muß ſich in Acht nehmen, jedes Fen⸗ 
ſter auf den dazu gehoͤrenden Kaſten zu bringen, ſonſt 
ſtehen ſie entweder uͤber, oder bedecken den Kaſten nicht 
genau; In beyden Faͤllen kann man das Miſtbeet nicht 
genau genug für Kälte und Naͤſſe bewahren, | 
Ich habe dahero in der beygefügten Zeichnung eine 
mittlere Gröffe für die Fenfter angenommen, fo wie 
fie fih am beften auf alle Arten von Miftbeeren fchif- 
Fen; nemlich von 3 Schub 5 Zoll Ealenb, breit, und | 
5 Shah 7 Zoll hoch. | 
Macht man fie Eleiner, fo nimmt das Holz zu vie⸗ 
len Platz weg, und e8 bleibe zu wenig Raum für das | 
Ölas. | 
Gröffere 
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Groͤſſere Rahmen find unbehülflich, werfen fi; 
werden wacklicht, und fo brechen die Scheiben. 

„ Hat man aber alle Rahmen von gleicher Gröffe, 
fo weiß man auch gleich die Laͤnge und Breite eineg je⸗ 
den Kaftens. Nemlich ein Kaften wird lang, die ben? 
den Sceitenbretter eingerechnet: 


Zu 2 Fenfter — 6 Schuh 10 Zoll, 
Zu 3 Fenfter — 10. ih. 3 
De genen u a — 
Zu 5 Fenfter — 17.0 m 


Jedoch fo, daß dag vordere und hintere Brett wer 
gen derer durchgehenden Zapfen von den Geitenbrets 
tern an jeder Seite ein paar Zoll überfichen muß. 

Die Seitenbretter werden, wenn jene anderthalb 
Zell dick, und das hintere 10 Zoll höher ift, ‚ohne 
die Zapfen 5 Schuh 3 Zoll lang. 

Die Zapfen nagelt man lieber befonders von eichen 
Holz oder gar von Eifen an, weil fie fonft leicht abs 
faulen. 

Hat man einmal ein gewiſſes Maaß für die Fen> 


F. 11.2 


fter angenommen, fo braucht eg, wenn neue Fenfter 


nöthig find, Feiner weitläuftigen Nachmeſſung oder 
Ausrechnung, fondern man nimmt das Maaß genau 
von einem alten Fenfter. Eben fo werden alle ncue 
Kaften fo gemacht, daß fie genau in 2, 3, A oder 5 
Senfter von einem Kaften auf den andern tranfpors 
Senfter aufgeben. So kann man zu aller Zeit die 


tiren, 
$- 436. 

Dieſemnach finde nörhig, bier eine wiederholte 
Erflärung der beygefügten Zeichnung zu einem 
Miftbeerfaften anzuhängen, woraus fi alles 
noch deutlicher ergiebt. 

ru Erklaͤ⸗ 


Fr. 
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Erklärung dee Tafel, welche einen Kaften 
| zu einem Miſtbeete vorfkeller. 

Ein Kaften von der Oftfeite im Durchfchnitt. 5 
Schuh 6 Zoll breit. $. 418. 421. 

Ein Kaften mit zwey Senftern, wie er von vorne, 
auch von oben anzufehen ift, 6.10%: lang. 9.435. 
&.Fig.L & Fig. | 


1. 1. Das Vorderbrett 6 Zoll 
hoch. 
2. — Das hintere Brett, wel⸗ 


ches uͤber die Horizontallinie 

a. b. hinten 10 Zoll erhoben, 

mithin 16 Zell hoch iſt. $. 
| 419. 

3. — Das Seitenbrett, welches 
nach vorne zu ſchraͤg abläuft, 
ohne Zapfen 5 Schuh 3 Zoll 
lang. An folchem wird bey 


4» 4: vorne ein Zapfen; bey 
5.5. — aber hinten zween Zapfen 
gelaſſen; J. 435. Dieſe ge⸗ 
hen bey 
— 6.6, - durch die zu ſolchem Ende 


länger überfiehende vördere | 

und hintere Bretter, undvers 

mittelft derfelben werden 

TEILT MT durch die vorzufchlagende | 
Keile die Kaften zufammens 

gehalten, und aus einander | 

genommen. $. 414: 435. 

8:8 8.8.8.8. Leiſten, womit der Rand | 
des Kaftens oben rund umher | 

eins 





= 


j 
j 
oh 
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&,Fig.L &, Fig-Il. 


9. 9. 
10. Io, 
IL II. 
12, > 
13» 13 
14 14. 
15+ 2% 15, 
16. 16. 16. 
Er 17, 17.17.17 


eingefaßt ift, welche anderts 
halb bis zween Zoll überftes 
hen; 9.423. 

Die, wo zwey Fenfter zur 
fammen ſchlieſſen, mit einem 
Schwalbenſchwanz oben in 
den Kaften gelaffıne Duers 
hoͤlzer. $. 422. 

Ein unten in den Kaften 
zu. deffen Zufammenhaltung 
auf gleiche Art einzulaffender 
Querriegel. $. 420. 

Eine in der Mitte von jeo 
nen Querhölzern auszukeh⸗ 
fende Goffe, zu Abführung 
des Waſſers. 6. 422. 

Eine vorzunagelnde Rin⸗ 
ne von Blech. $. 422. 

Ein Fenfterrahmen ohne 
Glas, vor welchem, um feine 
Hoͤhe zu ſehen, die um den 
Rahmen lanfende Leiſten weg- 
gelaſſen worden. $. 434. 

Ein Fenſterrahmen mit 


eingekuͤtteten Glasſcheiben. $. 


434 | 

Die vorderen Rahmenſtuͤk⸗ 
FD ASt: 

Die hintern Rahmenſtuͤk⸗ 
fe. 9. 431. 

Die Seiten Rahmenſtuͤk⸗ 
fee Ale driscchalb Zol 

Xx 4 breit 
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S.Fig.l. & Fig. 
| breit, und drey Zoll hoc. 9. 


| 431 
18.18. 18.18.18. 18. Winkeleiſen, welche in je⸗ 
der Ecke veſtgenagelt werden. 
$. 432. 
— 19. 19. Dergleichen an der Seite 
der Rahmen eingefugte Win« 
Feleifen. F. 432. 
20.20. 20.29.20.20. An beyden Seiten der Fen⸗ 
ſter mit einem Krampen beve⸗ 
ſtigte bewegliche Ringe. $ 
432+ | 
21. 21,21.21.21. In die Rahmen eingefug- 
te, und oben an beyden Geis 
ten ausgearbeifete Leiften, 
worin die Ölasfcheiben zu lies 
gen fommen, 13 Zoll breit, 
und 11 Zoll hoch. $. 434. 
22, 22. Ein unter denfelben herges 
hender Querleiften, zween big 
drirtehalb Zol breit, und ans 
derhalb Zoll hoch. F. 434» 
23. 23. 23. 23. Drey Reihen eingefürteter 
Glasruthen, in jeder Reihe 
3 Ruthen, von 9 Zoll lang, 
os beynabe ı Schuh breit, 
J. 434 
24, 3450.24. 248 Der Haufen Mift, wor⸗ 
auf der Kaſten geſetzt wird, 
welcher an jeder Seite ſechs 
Zoll vorſtehen muß, F. 444. 
die 
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S. Fig. . & Fi. | 
die Sinie c. d. Zeiget, wie der Mift in 
dem Kaften nach der hinrern 
Site etwas höher gelegee 
werden kann, nachdem der 
| Kaſte geſetzt iſt. 
die Linie e. f. Zeiger, wie hoch die Erde 
in den Kaften gefchütter wird, 
§. 421. 
F. 437- 
Die Fenſter würden bey Froſtwetter allein die 
Miſtbeete nicht ſchuͤtzen; alfo wird über ſolche 
‚ noch eine andere Bedeckung zur Befchügung ers 
« fordert. Mar)“ 

Die Erfahrung hat gelehret, daß je Iuftiger und 
Iofer eine Decke ift, defto beffer befhüge fie gegen 
Froſt. Deswegen fügen von “Brettern verfertigte 
Laden bey weiten nicht fo fehr, als eine Decke von [os 
ſem Stroh. Daher werden die gewöhnlichen Bedeks 
Fungen der Miftbeete von Stroh oder Rohr gemacht. 
Man bedeckt die frühen Beete auch wol mit recht trofs 
kenem Pferdemift, diefer muß aber von vorhergehenden 
Sommer fhon aufgehoben, und bis dahin recht trocken 
verwahrt feyn, auch fodann auf den Beeten noch wieder 
mit andern Matten bedeckt werden, daß ihn der Wind 
nicht wegwehet, und daß er nicht naß werde; denn 
fonft beſchmutzt er die Fenſter. 

Gärtner, die rechten Fleiß an frühe Miſtbeete wen⸗ 
den, bedecken ſolche oft bey recht herben Froſt zween 
Schuh hoch mit ſolchem trocknen Miſt, wird alſo da- 
zu ein ziemlicher Vorrath erfordert; denn wenn er 
einmal naß geworden, darf man ihn, ehe er voͤllig 

xy troden 
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trocken iſt, nicht wieder gebrauchen; weil er naß ein 


groſſes Gewicht hat, und ſich zu veſt ſetzt, alſo die 
Fenſter durchdrucken wuͤrde. 
F. 438: 
Zu der rechten Beſchuͤtzung werden ordentliche 


von Stroh oder Rohr zuſammengeknuͤpfte Mat: 


ten erfordert, 

Das Rohr iſt zu ſchwer, dick und holzigt, alfo gu 
diefem Behuf nicht fo gut, als recht langes Noden- 
ſtroh. Diele Gärtner binden diefes nur mit Weiden 


zroifchen hölgernen Saften veftz dergleichen Matten 


find aber fiir die Senfter gar gefährlich; denn das Holz 
oder die zufammengedrehere Weiden drucken alle Au⸗ 
genblick Scheiben entzwey. Sie ſchlieſſen auch nicht 
recht auf die Fenſter. De Combe behauptet daher, 


ſie waͤren faſt nicht beſſer, als wenn man gar keine 


haͤtte. 
Man knuͤttet alſo die Matten lieber mit Bindfaden 
zuſammen. Ein Hauptvortheil dabey iſt, daß die 
Matten alfo auf die Fenſter gelegt werden muͤſſen, daß 
das Stroh der $änge nach auf den Senftern herunter 
lieget; fo zicht das Waſſer daran eher herunter, 


Sie müffen auch an beyden Seiten einen guten 


Schuh breit überftehen, damif das daran abfrauflende 
Waſſer nicht unmittelbar an den Fuß des Miftbeetes 
fale. 

Die befte Art dergleichen Matten zumachen, iſt nad 
des De Combe Anweifung folgende: Man zeichnet 


in einer nicht gepflafterten Scheune auf der Tenne 


oder dem Boden die erforderliche $änge und Breite 
ab. Bemerkt alsdenn die Weiten, wo der zu Fnüs 


pfende Bindfaden hergehen muß; Als, den erften in 
der 
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der Mitten, zwey ſechs Zoll von jedem Ende, und 
zwey in der Mitte zwifchen jenen beyden; fehlägt das 
ſelbſt eiferne Nagel oder hölzerne Hafen in den Boden 
oben fowol als auch unten gegen über, An folche 
‚werden fünf Ende Bindfaden angeheftet, und von- 
einer Seiten zur andern wohl ausgefpannet. Zus 
gleich hat man fünf Fleine ausgedrechfelte Rollen 
vier Zoll lang; um folche windet man fünf andere Enz 
de von dem nemlichen Bindfaden, aber zweymal fo 
lang, daß er nicht abfehurre, und ſchuͤrzet dag Ende 
veit, fo, daß man es nachwickeln Fann. 

Man fhickt ſich weiter auf gutes wohl ausgefchüfs 
teltes Rockenſtroh, je länger es iſt, defto beſſer iſt 
es; Die Aehren müffen davon fo viel möglich abges 
fehnitten werden; denn es bleibe Teiche noch etwas 
Korn darin, wornach fich die Mäufe sichen, und auf 
das Miftbeet gelockt werden. 

Wenn nunalles zubereitet ift, fo Enien zwo Perfonen 
auſſen vor dem einen Ende nieder, und laffen fich von 
einem Kinde oder einer Frauensperfon das Stroh) bey 
Handvollen zureichen; _die Handvolle müffen allemal 
gleich ftarf_feyn, und man rechner auf jede, wenn 
das Stroh ſtark ift, ungefihr 15 Halme; werden die 
Matten zu dick, fo find fie, fonderlich, wenn fie naß 
werden, zu unbehälflich, und gehen leicht entzwey; 
Jede Handvoll Stroh wird denn fo auf die ausge» 
fpannte Faden gelegt, daß die untern Enden der Halz 
men auffen an beyden Seiten, die Spitzen aber zu ein» 
ander ein in die Mitte fommen. Bor jeder Hand⸗ 
voll werden mit der Rollen uͤber die ausgefpannte STE 
den laufende Knoten gefblagen, und jene Eniende 
Derfonen müffen den Faden jedesmal ftarf anziehen, 
‚auch genau darauf fehen, daß die Marten aller A eten 

gleich 
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afeich dick und breit, auch gleich ſtark angezogen wers 
den. Je dichter die Matten find, je beffer ift es. So 
wie die Arbeit fortgeht, rutfchen die Leute auf den 
Sinien fort, wenn fie von der Matte anderthalb Fuß 
gemacht haben, Enien fie fchon auf derfelben. 

Jede Matte macht man ungefehr vier oder fünf 
Schub lang, nachdem es die Laͤnge der Beete erfordert. 

Wenn man die erforderliche $änge hat, fo, daß 
die Marten an beyden Seiten auf etwa einen Schub 
über den Kaften vorftehen Fönnen, Fnüpfet man bey» 
de Faden veft zuſammen; machtdie Matte los; ſchnei⸗ 
det mit einer Heckenſcheere beyde Seiten vollends gleich, 
und kneipt alle herausftchende, einen Mißftand ges 
bende, Spitzen und Achren weg. 

Auf ſolche Weife gemachte Matten dauren vier bis 


fünf Jahr lang. Folgende Vorfihten find aber das 


ben zu beobachten. 

1) Der Bindfaden muß nothwendig guf und drey⸗ 
drätig feyn, fonft wiederfteht er der üblen Witterung 
nicht, und auf den Bindfaden beruher alles: denn fo 
wie er zerreißt, zerfällt die ganze Matte. 

2) Wenn die Matte fertig ift, beftreicht man alle 
fünf Reiben Bindfaden mit gefhmolgenem Pe und 
Theer vermittelft eines Pinſels; 56 verwahrt ihn 
gegen die Naͤſſe. 

3) Wenn die Matten von * Beeten genommen 
werden, muß es behutſam geſchehen, und ſie muͤſſen 
nicht auf die Erde hingeworfen, oder zuſammen ge⸗ 
rolt werden, fondern zwo Perfonen müffen fie an 
benden Enden anfaffen, und über Endes an Mauren, 
oder an befondere, zu dem Ende aufgerichtere, Lat⸗ 
ten in die Höhe ftellen, daß das Waſſer daran ab⸗ 
laufe, fo trocknen fie ab. 

4) So 


— — — 
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4) So bald fie auf den Beeten nicht weiter ge= 
- braucht werden, muß man fie fofort an einen fichern 
Dre in Schuß bringen, wo fie trocfen aber luftig 
liegen, und feinen Anfall von Ratzen oder Mäufen 
haben. Diefe niften fonft gern darin, und gerfehneis 
den das Stroh. 

5) Man thut am beften, unter dem Boden eines 
Verdecks Latten zu beveſtigen, oder Linien zu ſpan— 
nen, und ſie frey darauf zu legen, welches beſſer iſt, 
als wenn ſie hangen; damit die Luft durchſtreichen 
und kein Ungeziefer daran kommen kann. Ohne die— 
ſer Vorſicht dauren ſie nicht bis in das zweyte Jahr, 
ja ich habe ſie bey mir wol zweymal in einem Som⸗ 
mer erneuern laſſen muͤſſen. 

So lange noch die Fenſter auf den Miſtbeeten lie- 
gen, behält man die Matten gern in der Nähe, um 
bey einem anfcheinenden Hagelwetter die Senfter be- 
decken zu Fönnen. 

In Holland find die Rohrmatten gebräuchlich, weil 
man dort das Rohr hat, Stroh hingegen rarer iſt; 
man nennet fie, nachdem fie auf die vorbefchriebene 
Art zwey oder mehrmal gefnüpft find, Twee- Drie- 
Vier- & Viefbands- Matten: Sie —— wenig ge 
a die Kälte, 


$. 439 

Zur Bedeckung bedient man ſich wol der gro⸗ 
ben, von Kuhbaar gewirften, wollenen Deden, 
wenn man folche wohlfeil-haben kann. 


Diefe find ungemein dauerhaft, und geben gegen 
den Froſt eine der beften Defchügungen ab; Hinge⸗ 
gen taugen fie nichts in naffer Witterung ; denn weil 
fie grob und dickdraͤtig find, ziehen fie viel Waffer an; 
werden 
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werden ſchwer; trocknen nicht leicht aus; drucken leicht 
Glaͤſer durch, und kaͤlten; wenn man alſo die Glaͤſer 
damit bedeckt, ſo muß man genugſam Strohmatten 
uͤberher decken, und wenn es regnet, die naſſen mit 
friſchen abwechſeln koͤnnen. 

Sie ſchicken ſich am beſten vor ſtehende Treibkaſten 
oder Glashaͤuſer, wo die Fenſter mehr erhaben ſind, 
alſo nicht ſo viel Regen daran kommt; Man kann 
ſte leicht aufrollen und herunter laſſen. 


§. 440. 


noch, daß man dabey einen bedeckten Platz habe. 


Dieſer iſt noͤthig, und von dem groͤßten Nutzen, 
um dahin des Sommers etwas in Schatten, und 
bey naffem Werter alles zu Schaut bringen; auch die 
Fenſter und Matten auffiellen; trocknen Mift zur 
Bedeckung bey der Hand haben; und einen Vorrath 
von Erde verwahren zu Fönnen, 

Es ift alfo gut, wenn man gleich neben den Mifts 
beeten eine verſchloſſene Vorrathskammer hat, in wels 
cher man des Winters alle Geraͤthſchaften verfchlief> 
fee, auch dasjenige aufhebt, was man im Frühjahr 
auf die Miftbeete fegen will. 3. €. Erdbeerenpflan- 
zen, Erbfen, Ölumenfohl und dergleichen. Denn 


es ift beſchwerlich, wenn man dergleichen weit von ei⸗ 


nem Orte zum andern fepleppen muß._ | 
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Endlich gehört noch zur Befchügung der Miſt⸗ 


| 





| 


Zur Beſchuͤtzung der Miftbeere gehörer auch | 
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beete, daß der Platz dazu rund umher, wie oben 
ſchon erinnert worden, eingefaßt werden muß. 


Eine 
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Eine Mauer umher zu ziehen, ı ift am wenigſten 
rathfam; der Pla müßte denn fehr geräumlich fern, 
fo daß die Dauer weit genug von den Beeren entfernt 
bleibt; fie darf auch nicht Über 6 Schul, hoc) werden. 


Beſſer ift eine Einfaffung von lebendigen Heden, 
welche aber auch nicht hoch gezogen werden dürfen. 


Sonſt macht man auch eine Bekleidung oder Wän- 
de von Rohrmatten, welche ſich dazu beffer als zu 
Bedeckung der Fenjter ſchicken, und den Wind befjer 
abhalten als eine Mauer oder hölgerne Planke, daher 
die Srangofen fie auch Brifevents nennen. Man macht 
fie ſechs Schuh hoch, und einen balden Schuh) did. 
Das Schilf oder Rohr wird zwifchen zwo $atten ger 
klemmet; diefe werden von Fuß zu Fuß mit Eiſendrat 
oder Weiden beveftiger, und man macht ihrer drey 
Meihen, eine unten, fechs Zol von der Erde, die 
zwote oben fo weit vom Ende, und die dritte in der 
Mitten. Alle fehs Schub ſchlaͤgt man groffe Pfäle 
ein, um die Marten zu halten; woran diefe veſt ges 
nnagelt werden, fo dag die Spigen des Rohrs oben 
und unten kommen. 


Dergleihen Wände find fonderlich gut, um vor 
Bäume am Spalier zu fegen, wenn im Frühjahr die 
Falten herben Winde wehen, da man fie nach der Seite, 
moher der Wind kommt, richtet, 


Ueberhaupt muß der Dlag zu den Miftbeeren nicht 
zu fehr eingefchränfe feyn, daß man Pla behalte, 
wo man die Erde und den Mift laffen Fann. 
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